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'રભાનું રસોઇધર'ના ત્રણ ખે'ડૅ કન્યાએ માટ મે તૈયાડ 
કર્યાં છેં અને તે એમને એટલા બધ્રા પસદ પક્થ્યા છે ક અત્યાર 
મુધીમાં એની ત્રોસ હજર નકલો ચપોચપ ઉપડી ગઇ છે. 
એતી માગ દદેનપ્રતિદિન વધતી જય છે. ગુજરાતે એને! સુંદર 
સત્કાર કર્ચાચ છેં અને વિક્રાના તેમજ વિવેચકાખે મારા એ 
પ્રયત્નનતી ભારાભાર પ્રશસા કરી છે. 

સામાન્ય કાઢિની ગરીબ બહેનેથી માંડી તવંગરમાં તવંગર 
અને રાજકમારીઓ ને મહારાણીએએ તથા જુદા જુદા વર્ગનાં 
હિદુ કુડુમા ઉપરાંત ખો ન, મુસલમાન અને પારસી કડુંમોએ 
“રસેઉૅઇધર'ને। સુંદર સત્કાર કેર્યોય છે તે એની પદ્દધતિવરતી રજુ- 
આત અને દરેક વસ્તુ કેમ કરવી તેતી સહેલાઇથી સમ શકાય 
એવી સાદી ભાષામાં વિગતવાર આપેલી સમજવઃ#ને આભારી છે. 

એજ દ૮બના પણુ વધારે વિસ્તારવાળા પુસ્તકની અનેક 
ખહેતો! તરફથી સતત માગણી અને અવારનવાર ખૂ'પરછ ચાલુ 
રહેતી હોવાથી 'વીસમીસદીનું પાકશાસ્ત્ર' પ્રકટ ક્યું છે. 

રસે!ઇનાો વિષય એની અગત્યતા સમજવી અત્રે રજૃ કચેર! 
છે અને રોજના ઉપચોાગની વિવિધ તાનતીએઓ કઈ રીતે તેયાર 
કરવી તે વિસ્તારપૂર્વક સમજવ્યું કે. એની પાછળ માકે। પોતાને! 
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જાત અનુભવ છે અને એ તેયાર કરવા પાછળ સૈ પુષ્કળ 
પરિશ્રમ કયાય છે. બને તેટલી સહેલી, ભાષામાં પહાાતિસર અને 
સરળતાથી દરેક વમ્તુ કેમ કરવી તે સમજનગ્યું છે એટલે બહેને।ને 
એ પ્રમાણે કરવામાં સુગમતા થશે ને તેએ મનગમતી વાનીએ 
સરળતાથી ખનાવી શકશે. 


ખજરમાંથી તૈયાર આણે લી વસ્તુએ કરતાં ઘેર બનાવેલી 
ચાજ સારી થાય છે અને એમાં વપરાતા પદાર્થો આપણી 
ખાત્રીના હોઈ એ ખાવામાં અજબ મીઠાશ આવે છે ને સતોષ 
થાય છે એ જણીતી વાત છે. બજરની વસ્તુની બનાવટમાં 
અનેક પ્રકારતી ભેળસૈળ હોય, એમાં વપર્‌ાયલા પદાર્થાદ પણ્‌ 
ડલકા અને ત'દુરસ્તીને હાની કરનારા હોય એ અસ'ભવિત નથી 
એટલે એને બદલે આવી વસ્તુએ જતે કરી શકાય એ ઇચ્છવા 
જેગ છે. વિવિધ પ્રકારતી વરતુએ બનાવતાં દરેકને આવડતું 
હાય એ સંભવિત નથીઃતેમજ જેઇતી જરૂરી માહિલી આજુ- 
બાજુથી ક પાડપાડોશી પાસેથી મળી શકે એમ પણુ હોતું નથા. 
આ સ'જેગો!માં આ પુસ્તકમાં આપેલી. માહિતી માર્ગદર્શક થશે 
ને એને! સદુપયોગ કરી શકાશે. 


આપણી 'કળવણીમાં હજ પાકશાસ્રને એનું ધટતુ સ્થાન 
નથી મળ્યું એનું પરિણામ એ આવ્યું છે ક સ્કૂલ ક 'કાલેજનુ' 
ઉંચુ શિક્ષણ લેનાર બહેનોને આ વિષયનું પૂરતુ જ્ઞાન હોતું નથી. 
અને તેઓને માથે લગ્ન પછી આ પ્રકારની જવાબદારી તરતજ 
આવતી હોવાથી એમની મુંઝવણુને! પાર રહેતે! નથી. થેાડા 
વખતમાં મનગમતી રસે।ઇ કઇ રીતે કરવી તે આમાં વિસ્તારથી 
સમજવ્યું હાવાથી તેમની આ પ્રકારતી મુંઝવણુ ટાળવામાં આ 
પુરતક મદદરૂપ થઇ પડશે. 


સામાન્ય રીતે રસે।ઇ કરતાં શીખવાનાં સાધને। ધર્‌ સિવાય 
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આજે ઉપલખ્ષ નથી અને એ શ્પખવનાર સૌટે ભાગે સોટી. 
છાહેન, માતા કે દાદીમા હોમ છે. એમને પણુ ગધી વસ્તુએ। 
બનાવતાં આવડતી હોય એ સ'શવિત નથી તેથી ૪ચ્છા હોવા 
છતાં પલુ કેટલીચે બહેનો આ નિષયનું સિક્ષણુ લઇ શકવી 
નથી. એમને પણુ આ પુસ્તક મામ'હશ'ક થશે અને એના ઉપ- 
ચોગથી એસને। ઉત્સાઠ વધશે. 

જાતે રસે।!ઇ કરવાનો પ્રસ'ગ આવે ત્યારે પુરૂષોની પીડાને। 
પાર હેતે! નથી. એમની મુસ્કેલીમાં આ પુસ્તકે આશીર્વાદરૂપ: 
નીવડશે એ બાબતની મારી ખાત્રી છે. 

આસમાં આપેલી પહદતિ અને રીત જાત અતુભવથી અપાઇ 
હોવા છતાં એની એજ વસ્તુ એક મા બીજ રીતે થોડા ફેરફારથી 
શતી હોય છે અને એક વસ્તુ કરવાની રીત સુરત તરફ એક હોય. 
ને કચ્છમાં બીજ હોય એમ પણુ બને છે. એટલે જેમ જેમ 
અનુભવ થતે। જય તેમ તેમ ઘટતો ફ્રેરફાર કરી લેવો તેમજ 
આમાં આપેલા પ્રમાણુમાં પણુ જરૂરી વધારે ઘટાડો કરી લેવે।. 

ઉેટલાંક કુડુબોમાં મોળું ખાવાનો રિવાજ હોય છે ને 
જટલાંકને તીખુ તમતમતુ જેઇસ છે એટલે આમાં આપેલુ આદુ 
સરચાં કે મરીતું પ્રસાણુ એકને વષારે લાગશે તે। બીજાને એણ 
લાગશે એ બનવા જેગ હોઈ દરેકે પોતાના કુડુંભના રસાસ્વાદ 
મુજબ એના ગ્રમાણુર્મા ઘટતો ફેરફાર કેરવો રશ. આ રીતે 
છીજી ચીજેમાં પણુ સ'જેગે! અનુસ્રાર પ્રમાણુમાં વષારે। ઘટાડે 
કેરી લેવામ. 

શા માટે ખાવું જોદેએ? જવનતત્ત્બ, ક્ષાર ને ખનિજ 
દ્ર્યાની સમજભણુ, ચૂલો, રાગડી ને સ્ટવ વાપરવાની રીત, ઝુકેર- 
નો. ઉપચેોગ ને રસોડાની વ્યવસ્થાને લગલી ઘટતી સચનાએ। 
જપવા ઉપરાંત ૧૨, જતના મસાલા, ૧૮, જાતની ચટણી, 
૧૮, જાતના રાયતાં, ૬, જાતની કેચુભર, ૧૯, ભતર્ના વડીપાપડ, 
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ને પાપડી, ૨૮, જાતનાં અથાણું, ૧૨, જતના મુરખ્બા, ૬૮, 
જતની સામાન્ય રસે!ઇની ચીજે, ૩૫, જતર્ના કઢી, કઠોળ ને દાળ 
૧૫૩, જાતર્ના શાકભાજી, ૩પ, જાતર્ના ફેરસાણુ, ૬૫, જતન 
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રી કાઢવામાં એછામાં આછી તકલીફ પડે. આશા છે કે 
આ આજભતિને પણુ ઘટતો! સત્કાર થશે. 
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શા માટે ખાવું જેઈએ? 


આપણે “શા માટે ખાવું જેન્એ ?' તેને [િચાર કરીએ. 
સાણ્સને જવવાને સાટે ખાવાનું છે; ખાવાને માટે જવવાનું' 
નથી. આપણું શરીર એક અદભત યત્ર છે. એના બધા ભાગે! 
ચાલુ રાખવા તથા ધસારે। અટકાત્રશર અને ઘસાત। પદાથે ની પૂરણી. 
ઝરવા મારે ખોરાકની જરૂર છે. શરીરમાં ધટતી ગરમી આપવાનુ , 
શરીરના ઘસાતા ભાગોને! ઘસારો પૂરો ફરવાનું, અને રરારનું 
પોષણુ કરવાનું કામ ખેો!રાડ કરે છે. 

આપણુ શરીર પ'ચમદાભતનું બનેલું છે. એનાં નામ પૃથ્વી, 
જળ, વાયુ, અગન અને આકાશ. એ તત્ત્વો બધામાં રહ્યાં છે. 
સરાકનું મુખ્ય કોમ રારીરના ઘસાતા વિભ્ઞાગોની પરણી કરવાન 
અને તેમને મજબૂત બનાવવાનું છે. માટે જે જે તત્ત્ત્નેના એ 
વિભ્રાગે। બનેલા છે તે તે તત્ત્વોવાળે। ખે।રાક આપણે ખાવે। જે? એ. 
એ તત્વો શરીરમાં છે તે રીતે આપણે લળ શકતા નથી; એડઃવે કે 


ન, 


વી દ? પૂર્વા ડી ખાણ શકતા નથી; પણુ એ તત્જ 
જેમાં વખષારે હોયઃત્તેવા ખોરાક પસ'૬'કરીએ છીએ. પૃથ્વી. જળ, 
વાયુ અને અગ્નિનાં તત્વોવાળે! ખોરાક આપણે લઇએ છીએ, 
અને તે શરીરના બ'ધારણુમાં મદદ કરે છે. 

શરીરના બ'ધારણુમાં સ્નાયુએ અને ત'તુએ હોય છે, અને 
તેમના કષ ( સેલ્સ ) સામાન્ય હોય છે. એના બ'ધારણુમાં કાષદ 
અથના નાણઇટ્રાોજન જેમાં વધારે હોય તેવી ચીજને એ અ'ગ- 
વિભાગને થણી ઉપચેોગી થઇ પડે છે. એવી ચોનજેમાં મુખ્યત્વે 
દામ, પીસ્તા, મગફળી, દાળ, કઠોળ, દૂધ વગેરે ગણુા।વી શકાય. 
એ પદાર્થો માનવદેઠમાં જરૂરી ગરચી પણુ ઉત્પન્ન ડરે છે. 

શરીરના ચરબીવાળા અ'ગવિભ્રાગાને! થસારે। પૂરવા માટે 
ચરબી જેમાં વધારે હોય, અયવા પેદા કરી શકે, એવા ખોરા- 
કની જરૂર છે, અને તે ઘી, તેલ, માખણુ વગેરે છે. એનાથી 
શરીરમાં શકિત તેમ જ સ્કૂર્તિ આવે છે. 

સાકેર, ગોળ, ખાંડ વગેરે શરીરને ગરમી આપવાર્માં ઘણાં 
ઉપચેોાગી છે. એ પાણીમાં જલદી એાગળતાં હોવાથી શરીર 
થાકયું હોમ ત્યારે થર્ણા કામનાં છે. સખત મહેનતનુ કામ કરીને' 
અથવા લાંબો પથ કાપીને લેકે ગોળ ખાય છે તેનુ એ જ 
કાર્‌ણુ છે. 

એ ઉપરાંત સ્ટાચ અથવા “આર” વાળા પદાર્થની પણ' 
શરીરને જરર છે. મેમાં મુખ્યદ્વે ઘઉ', બાજરી, ચેો।ખા, મકાઈ, 
જુવાર, બટાટા, કંદમૂળ વગેરે આવી જય છે. સ્ટાચ'વાળા 
પદાર્થો વષઃરે ચાવવાથી સે।હાની લાળ સાથે રે તરે નરસ 
લોંદા જેના થ૪ જમ છે. . 

તાજા' શાકભાજી, ફળફળાદિમાં શરીરને સા ક્ષારો હોય 
છે. મીઠુ' પણુ શરીરના બ'ધારણુમાં અગત્યનો! ભાગ ભજવે છે.. 

એ ઉપરાંત લેઈ, ચતો, પોટાશ, સે।ડા, મેગ્નેશિયમ વગે” 


૨૯ 


રની પણ્‌ શોડે થણિ અશે શરીરને જરૂરિયાત હેમ છે; અને તે 
ફળફળાદિ તથા શાકભાજમાંથી મળી શકે છે. ' 

પાણી વિના તે! શરીરને ભાગ્યે જ ચાલી શકે. સરાક 
પચાનવાનું, એનુ' લોહી બનાવવાનું અને શરીરના વિવિધ વિજ્ઞા- 
મસાં લઇં જવાનું કામ પાણીને સાથે છે. એ ઉપરાંત નિરૂપયોગી 
ચીજો બહાર કાઢવાનું ફામ પણુ એને જ કરવાતું હોય છે. કોઇ 
પણુ જાતના ખોરાકને શરીરને ઉપયોગી બનાવતા પહેલાં એને 
પાણી સાથે એક રસ કરવો જેઇએ અને એ રીતે ખોરાકને 
પ્રવાહી કરવા માટે શરીરમાં સુંદર્‌ વ્યવસ્થા છે. સુકા તથા કઠણુ 
પદાર્થો ચાવવા માટ દાત છે, અને એ ચાવો એટલે સોંઢામાંથી 
લાળ (ડવતા1પઢ ) ઝરવા માંડે છે. "એ લાળ પદાથ'ને - પ્રવાહી 
બનાવે છે. મે!ની એ લાળ અત્ય'ત અગત્યની નસ્તુ છે. ખાધેલા 
ખોરાકને પચાવી શકાય એવો નરમ બનાવવા ઉપરાત એ લાળમાં 
કહેલા પાચક રસે! ખોરાકમાં ભળી જવાથી જઠરની ક્રિયાને બહુ 
૪મતી મદદ કેરે છે. શરીરની અદર જઠર વગેરેના પાચન 
રસે પણુ એ જ કામ કરે છે 

માણુસનું શરીર જુદાં જાં તત્તવાનુ' બનેલું છે એ ઉપર ક્યું 
છે, અને એ તત્ત્વો જુદાજુદા પદાર્થોમાંથી મળી શકે છે એ પણ સમ- 
જાગ્યું છે. એ ઉપરથી જલુશે કે આપણે એક જ જાતનું અનાજ 
ખાવાને બદલે જુદી જુદી વાનીએ। ખાવી જર્રની છે; અને લેની 
પસદગી કરતી વખતે ઉપર જણાવેલાં તત્ત્વેવાળાં અનાજ, કઠોળ, 
શાકભાજી અને ફળફળાદિ તથા ઘી, દૂધ, વગેરે લેવાં જોઇએ. 

સામાન્ય રીતે આપણા દેરામાં એક માણસને થી અને તેલ 
તોલા પાંચ, દૂત તોલા ત્રીસ, ખાંડ કે ગોળ તોલા ત્રણુ, ઘઉં'ને 
કે ભાજરીને। લોટ તેલા વીસ, ચેો।ખા તોલા ૫ર, અને દાળ 
જ્ઞોલા સાત, એ રીતે જોઇએ છે. આ રીત્તે સરબીવાળા પદાર્થાનુ' 
મમાણુ સેકડે ત્રોષ ટકા, સ્ટાચ'વાળા સાડ ટકે। અને નાઇટ્રોજન” 
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વાળા દસ ટકા આવે છે. એ ઉપરાંત શાકે શા? જુદા. 

નાઇટ્રાજનવાળા અશત્રા કેદ પદાર્થોના કોષ રાંધવાથી 
ફાટી જષ છે અને તે પચવાને લાયક થાય છે, માટે દાળ તથા 
કઠોળ ભરાબર ચડી પ્રવાહી થાય ત્યારે જ જલદી પચી શકે છે. 
આજ કારણુથી બાફેલાં કડોળ ખાવાં એ શરીરને ફાયદાકારક 
છે, જ્યારે તળેલા કટોળ જરા પણુ વધારે પ્રમાણુમાં ખવાય તે! 
જડઠંરનેઃ વધુ બોજો પડે છે, અને શરીરમાં અસ્વસ્ષતા, બેચેની 
વગેરે ઊભી થાય છે. 

રાધવાથી સ્ટાચ'નાળા પદાર્થોમાં પણુ રાસાયણિક ફેરફાર 
થાવ છે અને તેમાં ગળપભુ આવે છૈ. એ ફેરફઃરથી પાચન 
ક્રિયાને ઘણું ઉ-તેજન મળે છે. 

શાકશ્ાજના રેસા રાંધનાથી છૂટા પડે જે તથા નરમ થાય. 
છે, અને ઘણી સહેલાઇથી પચી શકે છે. 

ખાવાની સચીશજેને વળગેલાં નરી આંખે દેખાય તેવાં ઝીણાં 
જ'તુએા જે કેટલીક વખત તુકશાનકારક હોમ છે તેને! રાંધવાથી 
નાશ થાય છે. 

અ'ગમહેનતનું કામ કરનાર માણસને સામાન્ય માણસ 
કરતાં વધારે ખોરાક જેઇએ છે. મગજમારી કરનારને એકે 
ખોરાક જેઇએ છે. એ વગ'ને દૂષ, ધી, વગેરે કેર ચીશ્વેની 
વખાારે જરૂર પડે છે. 

બાળકોને એમના વજનના પ્રમાણુમાં વધારે ખાવા જેષએ' 
છે, કારણુ કે એમના શરીરને બે પ્રકારનાં કામ કરવાનાં હોય 
છે. એક તે! ચાલુ ઘસારાની પૂરણીનું' અને બીજુ' શરીરના 
(અિ!તિષ અવયવોની??૭િ કરવાનું. એટલે એ ખેઉ કામને પહોંચી 
વળવા માટે વધારે ખોરાકની બાળકોને ખાસ જરૂર પડે છે. 
એટલા માટે મે।ટા માણુસે।ને બે કે ત્રણુ વખત ખાવાથી નભી 
શકે, પણુ નાનાં બાળકોને ચાર વખત રોજ સાદે શજરા/્વઝ 


જ 


જરે 


પુદ્ઠિકારક ખેરાજ અને ખાસ કરી દૂધ કે માખણુ ને દછી' ખાવા 
આપવાં જોઇએ. 

એજ રીતે જએ કરતાં પુરૂષાને વષારે ખાવા જોઇએ. 
છે, અને ગરસ પ્રદેશ કરતાં &'૩ા મુલકમાં રહેનારને વખારે ખે।રા- 
ઝની જરૂર પડે છે. આપણુ ઉનાળા કરતાં શિયાળામાં વધારે 
ખાઇ શકીએ છીએ એ તે! જાણીતી વાત છે. 

કક જ જાતનાં તત્તોવાળે ખોરાક વધારે ત્રમાણમાં 
સેવામાં આવે તે પણુ તે નુકસાન કરે છે, અને માલુસ માંદુ 
પડે છે. શેક ચીજ શરીરને ઘટતું પોષણ સ'પૃણું રીતે કદી 
પણુ આપી શષ્ઠવી નથી, એટલે દરેક માણુસે જુદાંજુદાં તત્ત્વે- 
વાળે પોતાના શરીરને માફક આવતે ખોરાક "માન દઇને 
પસ'દ કરવો અને ખાવો જોઇએ. શરીરની તદુરસ્તી જળવાળ# 
રહે શ પ્રકારનો! ખેોરરાક્ઠ હસેશાં લેવો જોઇએ. . 

રસોઇ સારી થાય અને સ્વાદિજ હોય ત્તે। એક કુટેવ ન પડે 
તેની પણુ ચેતવણી આપવી જેઈએ. એ કુટેવ તે વધારે ખાવાની 
રેવ. એનાથી નુકશાન થાય છે અને ત'દુરસ્તી જેખમાય છે. 

જે લેકે! જર્‌ર કરતાં જભ્ના સ્વાદને ખાતર નધારે 
ખે।રાક ખાય છે તે લોકોના જઠંરને સખત કામ કરવું પડે છે. 
જઠર ઉપર્‌ વધારાને! બાજે પડવાથી શરીરની શક્તિઓને! 
સોટા ભાગ એ કામ ખાતે વપરાય છે. આથી શરીઃ્માં બેચેની 
ચાને અસ્વસ્થતા પેદા થાય છે, અને એ માણુસ પૂરતું કામકાજ 
આસાનીથી કરી શકતે નથી- મહાત્મા ગાંધીજ સરખા મિતા- 
હારી પુરૂષ કેવળ જરૂરી ખોરાક કરતાં વપારે ખોરાક ન 
ખાવાને લીધે જ આટલી ઘરડી ઉંમરે આટલુ બધુ ફામ ૬ર- 
રોજ કૅરી શકે છે. લગ્નમાં કે મિજ્લસમાં આગ્રહને વશ થઇ 
દાબી દાળીને મિષ્ટાલ જમનાર રાતે પથારીમાં પાસાં ફેરવ્યા 
જ કરૈ છે. એને પૂરી ઊંમ પણુ નથી આવવી. એવા પ્રસગે 


ફ્ર્‌ 


જરૂર પૂરતાં જ -સિણતન્ન ખાવાની 'ખાસ જાળજી રાખવી થટે છે. 

અને છેવટની કેટલીક સચનાએ કરવા જેવી છે. તે એ કર 
રસેઇનાં વાસણુ સ્વચ્છ હોવાં જોઇએ અને પૂરતી રીતે કલાઈ 
કરેહાં હોવાં જેઇએ. રસોડામાં ખૂબ *ચો।કખાઈ રાખવી જોઇએ. 
સારે તરફ મામો! બણબણાટ કર્યા કરે અને ગમે તે ચીજ ઉપર 
મેસે, એમ કેદી પણુ થવાને દૅવુ' જેઇએ. વાસ મારતા, સેલાં- 
ઘેલા મસેો।તા કેદી પણુ વાપરવાં.ન જોઇએ. 

વાસણુ અજળવાળવાની બાબતમાં પણુ એક વાત કહેવા 
જેવી છે. પહેલાના વખતર્સા લાકડાં, અડાયાં અને છાણાં બળ- 
તણુ તરીક વપરાતાં. રાખે!ડી પુષ્કળ પડતી. વાસણુ અજવાળ- 
વામાં એ રાખોડી વપરાવી. હવે તે! સોટા ભાગે (શહેરામાં) 
માટી વપરાય છે. ત્યાં રાખોડી પૂરતી મળી નથી શકવી. આથી 
સ્એ મોટે જ્ઞાગે રસ્તાની ધૂળ કે કાદવ વતી વાસણુ ઊટકે 
છે! આ પહત ઘણી જ ગ'દી અને આરેગ્મને હાનિકારક છે. 
રસ્તાના ગ'દા કાદવથી વાસણુ થસવાને બદલે બભરમાંથી 
મટાડી આણી રી તેને! ઉપચે।ાગ કરવો! જેઈએ. મુબઇ બાજુ 
લાલ માટી અને આપલુ દેશમાં પીળી માટી-જે ન્યાં મળી 
શકે તે-વાપરવી એ ઉત્તમ. ઉપાય છે. . 

કથીર જેવું અનાજ હોય પણુ તેને સોના જેવું કરીને 
રાંધીને જમવુ જોઇએ, નહે કે સોના જેવા અનાજને કથીર 
જેવુ કરીને જમવુ: 

આપલા જણીતા કવ લલિતજએ ડીક કહ્યું છે : 

રજકળુમાંથી રત્ન બનાવે 
રસિક : ચતુર રમણી. 


ક ર 


જીવનતત્ત્વ, ક્ષાર ને ખનિજ દ્રવ્યો 


જીદીજુદી જાતને। ખોરાક ખાવો અથવા વિવિધ પ્રકારની 
, જાનીએ શા માટે તેયાર કેરવી તે પણુ જાણુવા જેવુ છે.. - 
“એક ને એક જાતની ચીજો ખાવાથી કૅ'ટાળા ન આવે એટલા. 
સાર્‌,' એમ કોઇ કહેશે પણુ એવુ' નથી. 

આપણા શરીરના પે।ષણુ માટે જુદીજુદી ચીજો જોઇએ છે; 
અને એ ચીજો જુદાજુદા અનાજમાં એછાવત્તા પ્રેમાણુમાં હોય 
છે; એટલે આપણા ખેરાકેમાં કયાં કયાં દ્રવ્યો હોવાં જેઇએ. 
અને એ દ્રવ્યો શામાં હોય છે તે જણુવું જરૂરી છે.. 

ખોરાકના . મુખ્ય બે [વભ્ઞાગ છે. નાપ્તટ્રોજનવાળા અયના 
માંસજનક અને નાઇટ્રાજન વગરના; અથવા ગરમી પેદા. 
ફરનારા. 

દૂધ, મલાળ, તુવેર, સે! વગેરે કઠોળ નાસ્ટ્રાજનવાળા 
_જાચવા માંસજનકે ખેરરાક છે 


૨૪ 


કોપરેલ, તેલ, માખળુ, થી, કાંજી, ખાંડ, મુંદર, એ નાઈ- 
ટ્રોજન વગરના અથવા ઉષ્થુતાજનક ખોરાક છે. 

નરીન્દ્રિય અથવા ખનિજ ખોરાકમાં પાણી, મીઠડું', અને 
“જૂદાજુદા ક્ષારોને! સમાવેશ થામ છે. 


નાઇટ્રાજનવાળા ખોરાક શરીરના પોષણુમાં, તેના ત'તુ- 
એની મરામતર્મા, તથા સજ નમાં ખૂ ઉપચેગી છે. 

ઉષ્ણુતાજનકે ખોરાક શરીરના સ્નાયુઓની કામ કરવાની 
શકિત ટકાવી રાખવા, તથા શરીરમાં ગરમી પેદા કરવા માટે 
જરેરના છે. 

જુદાજુદા ક્ષારો આરોગ્ય ટકાવી રાખવામાં મદદકર્ા છે. 

જુદાં જુદાં અનાજમાં આ તત્વો કેટલા મ્રમાણમાં રલાં 
કે તે નીચેનો કહો જેવાથી સમજરો, 






જીદાં જુદાં તત્વો કેટલા 
ટકાછે તે 
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જ્ય 


ઝા રીતે જુદાંજુદાં અનાજમાં જુર્દાજુર્દા તત્વો રહ્યાં છે, 
અને તે શરીરના પોાષણમાં વિવિધ પ્રકારનું કામ કરે છે. 
“એટલે એક જ ચીજ ન ખાતાં ભત જાતની વરતુએ ખોરાક 
સાટે તૈયાર કરવાની જરૂર છે. 

એ ઉપરાંત છેલ્માં થોડાં વરસથી “ નિરેમીન ' અથવા 
“જનનતત્વ' એ નામથી જાણીતાં થચેલાં તત્વો વિષે ટુકમાં 
કહી જાઉં. 

“જવનતત્ત' અથવા વિટેમીનનું કામ શરીરને ઉપચોાગી 
“દ્રબ્યનેો. ચેો।ગ્ય ઉપયોગ કરવાનું છે, અથવા બર 2પી ૪મારત 
બાંધવામાં ઈટ, ચુનો, લાકડ, વગેરે જુદી જુદી ચીજેના ચોગ્મ 
'ઉપથાગ કરનાર કારીમરાનું છે. વિટેમીનના પાંચ પ્રકાર છે 
અને તેને અ'શ્રેજ મળાક્ષરનાં નામ આપ્યાં છે. તેએ વિટેમીન 
“એ, વિરેમીન બી, વિટેમીન સી, વિટેમીન ડી, અને વિટરેમીન 
“ધ, એ નામે એળખાય છે. બાકીના બે વધારે જાણીતાં નથી. 

વિટેમીન “એ?' શરીરની 0 અને ઘસારાની મરામતનુ 
કામ કરે છે. એ ચોગ્ય પ્રમાલુમાં ન હોય તે। શરીરની શકિત 

“ઘટ છે ને ઉત્સાહ ક્રમી થામ છે, તેમ જ આંખ નબળી પડે છે. 
વિટેમીન “એ? ચે।ષ્ખા દૂધમાં, માખણમાં, લીલી શાકભાજમાં 
અને વીમાં હય છે. 

વિટેમીન “બી? પાચનકિયાનું' નિયમન કરે છે, અને 
'શરીરને નિરોગી બનાવે છે. એ ચે.ગ્ય પ્રમાણુમાં ન હોમ તે। લક- 

નાની અસર થાય છે અને સ્નાયુએ અરાકત થાય છે. એ દ્રવ્ય 
ચેો।!ખાના ઉપરના પડમાં હોમ છે, એટલે ચોખાને ખૂબ ૭ડવાથી 
એ જતું રહે છે. આ ઉપરથી મહાત્મા ગાંધીજ અને બીજ 
અનેક તરફથી હમણાં હુમણું કરડ અથના હાથના છડેલા ચે।ખા 
“ખાવાની હિમાયત થાય છે; તે બિલકુલ ચોગ્ય છે. આપણા 
“એરાકમાંથી આપણુ બને એટલે! વધુ લાભ સેળવી શકીએ અને 


શદ 


એ રીતે સરાકત શરીર રાખીએ તે! રોગના અનેક ડુમલામાંથીઃ 
બચી શસીશે..એમ થવાથી ડોકટરની કડવી દવા અને આપણી. 
એળે જતી શક્તિમાંથી આપણુ ઉગારે થાય. તાજ' શાઝજ્ઞાજમાં, 
ઝ'દમૂળમાં, થઉ', જુવાર, બાજરી, વટાણુ, કઠોળ વગેરે અના- 
જમાં તેમ જ તા” દૂધમાં એ દ્રવ્યો સારા મ્રમાણુમાં હોય છે. 

વિટેમીન- ' સી એ જ'તુએ। સામે શરીરતુ રક્ષણુ કરે છે, 
લોહી સાર્‌ રાખે છે, અને આરેગ્ય ટકાવે છે. એ સોટે. 
ભાગે સોાસખી, સતરાં, ટામેટાં તથા ગાયના તાજ દૂખમાં, 
પાલખ, તાંદળજે, ને દોડીની' તાજી જ્ઞાજમાં અને કણુગાં %ુટેલા 
તથા પક્ાળેલાં કઠોળમાં સારા પ્રેમાણુમાં હોય છે. * 

“ , વિટેમીબ “ડી” હાડકાંના બ'ધારણુમાં ખૂબ ઉપથેગી છે. 
એ યોગ્ય મપ્રમાતુમાં ન હોય તે। હાડકાંની મજબુતી જળવાતી. 
નથી. એ મોટે ભાગે દધ, માખણુ તથા ઘીમાં હાય છે. 

વિટેમીન “૪ વનસ્પતિનાં તેલો, થર આગળ ખાંડેલા 
ચોખા અને ધાન્યમાં. હાય છે. એ એણછું જતીતું છે. 

તાજુ દૃધ, માળણુ, ધી, તાજ શાકભાજ, અને સોસ ખી 
ટામેટા, વગેરેમાં ચારે જતનાં વિટેમીનેો આવી જાવ છે, અને 
' ખોરાકમાં તેને4 ઉપચે।મ કરવાથી 'શરીરને જોઇતું પાષણુ મળે છે.. 
આપણા ગુજરાતીઓને। સાધારણુ રીતે દાળ, ભાત, શાક રોટલી, 
કઠોળ, દૂધ, દહીં એ!સામણુ વગેરે ચીજેને। બનેલે। . ખોરાક 
એટલે! [બધો સપ્રસાણુ. અને વેદછીય દષ્ટિએ ઉત્તમ છે કે તીખાં 
તમતમતા મરીમસાલા, ખાંડની ચાસણીવાળા મુરખ્ગા, અથવા. 
માં સળગી ઊઠે એવા અથાણાની મદદ: સિવાય આવા રુદ્ધ. 
સાત્વિક આહારને1 જે ઉપચે।ગ કરે છે તે સાટે ભાગે જરર નિરોગી 
હે છે. માત્ર આટલુ' યાદ રાખવુ' થટે કે શાકમાં રાકકરિયાં, 
બટામ, વગેરે કરેતાં તાઈ ભાજી અને- સીલ: શાક ડોર 
'ગુલુકારી નીવડે છે. . 


કઠ 
ન્બમ્વક 
માત્ર જશના સ્વાદ તરક ખ્યાન દેવાને બદલે જવન ટકાવી. 
રાખવા માટે જેમાં જીવનતત્ત્વ વિશેષ હોય તેવો ખોરાક તૈયાર: 
કરવા તરફે વિરેષ લક્ષ આપવું જોઇએ. 

આ બધી. વિગત ડૅકામાં અને મુદાસર સમજવી છે તેનું: 
ઝારણુ એટલું જ છે ક જવનતત્ત્વ શું છે તે. જાણી શકાય અને 
સારાક તૈયાર કરતી વખતે તેના તરકે બ્યાન ૬૪ શકામ.ઃ 

હવે માનવ રારીરને ઉપયોગી ખનિજ દ્રવ્યા તથા ક્ષાર: 
ખમાબત વિચાર કરીએ. 

એવાં ખનિજ દ્યો અને ક્ષાર મુખ્યત્ત્વે નીચે મુજબ છેઃ. 

સૈ।ડિયમ, પોટાશિયમ, કલ્શિયમ, સેગ્નેશિયમ, ફરેસ્ક્રસ, 
લોહ, તાંબું, ગ'ધકઝ પે'ગેનિઝ, કલોરિન અને આચેાડિન. 

આ ક્ષારોાની જર્રીઆત થેોડેઘણે અરે શરીરને પડે છે: 
અને તે ખોરાકમાં હોવા જોઇએ. 

સોડિયમ એટલે મીડુ'. પરસેવાર્માં એ થણું નીકળી જય . 
છે એટલે તેની ખોટ પૂરવા ઉનાળામાં પાણીમાં જરા મીઠુ 
નાખીને પીવામાં આવે તે। શોષ એછે પડશે અને શરીરને શાંતિ 
રહેશે. શરીરમાં જેઇએ એટલું મીડું ન હોય તે! ભૂખ થટે છે. 
તેમજ ઊંઘ અને શક્તિ પણુ થટતાં જય છે. 

અલર્ણાત્રત કરનારને મીડું ન ખાવાથી આ જાતને અનુભવ. 

સહેજે થાય છે. 

બાકીના પદાર્થોમાં મુખ્યત્ત્વે કેલ્શિયમ અથવા ચૂનાનુ' તત્વ, 
ફ્રીસ્સ્ર્સ, લે।1$, અને આચેાડિન મુખ્મ છે. 

કેલ્શિયમ અથવા ચૂનાનુ' તત્ત્તર દાંત તથા હાડકાંને ઘણુ” 
જરેરી છે. એ એ છું થતાં અનેક દર્દો થામ છે. 

દૂષર્માં એ તત્વ સારા પ્રમાણુમાં છે. એ ઉપરાત બદામ, 
તાજ' રળે, દાળ, લીલા વટાણુ।, લીલવા અને ભાજીમાં પછુ 
એ ડીક પ્રમાલુમાં છે. પપૈયામાં તે। તે પુષ્કળ છે. 
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ક્ાસ્કરસ શરીરના બ'મારલુમાં અને ર્તાગુઓની તેમ જ 
“નાનીનાની શિરાશ(માં થણ' ઉપચોાગી છે. ક 

શ તત્ત્ત દૂષમાં, દહીંમાં તેમજ બદામમાં છે, અને ઘઉં, 
બાજરી, સોયાબીન, ભાજ, વે'મણુ, કેળાં, પપૈયાં, કોલીફ્લાવર 
વગેરેમાં ઠીક પ્રમાણુમાં છે. ' 

લેોહનુ' તત્વ લોહીને ધણું ઉપચે।ગી છે. લોહીને! રગ લાલ 

"રોય છે અને એ રમ 'હીસેોગ્સો[િન' માંથી મળે છે. એમાં 
'લોહનુ' પ્રમાણુ સારી રીતે હોય છે. 

એ તત્વ મુખ્યત્વે દાળ, ખારેક, કીસમીસ, કાંદા, ટસેટા 
“કાકડી, ભાજ, ગાજર વગેરેમાં છે. 

આયોડિન ગળા આગળની ગાંઠોને ખાસ જરરનુ' છે. એ 
“ન હોય તો ત્યાં આગળ સેો।જ ચઢે છે, ગળગુંડ થાય છે અને 
સાનસિક જડતા આવે છે. એટલે સુધી કહેવાય છે કે આચેાડિ- 
"નની એક રજ મૂરખને ડાલ્ો બનાવી શકે છે. 
કૉર્ડાલિવર ઓઈલ, ભકરીનુ' દૂધ, બાજરી, લવિંગ, આદુ, 
“કાર્ળામરી, લીર્લા શાફ અને તાજ કળે।માં આચે।ડિનનું તત્ત્ર છે. 
નાના મૈટા પ્રમાણુમાં આપણુ। શરીરના પોષભણુ ' માટે 
આ બધા તત્ત્વોની જરૂરીયાત છે અને તે આ રીતે જુદા જુદા 
' મો।રાકમાંથી મની રહે' છે: આપણે એ જણુતા હોઇએ તે તે 
ખોરાકને! [વવેફસર્‌ ઉપધેો1ગ કરી શકીએ અને શરીરને જેટલી 
ખટ પૂરી શકીએ. 


ચલો, શગડી અતે સ્ટવ 


ચૂલો, શમડી અને ર્ટવ એ ત્રણેને! ઉપચેાગ કેવી રીતે 
ઝરવા તે જણી લેવુ જેઈએ. 

ચૂલો સળગાવતી વખતે ખે ત્રણુ લાકડાં એક સાથે 
રાખીને સળગાવવાથી બરાભર સળગતાં નથી ને ખૂખ ધૂમાડા 
થામ છે અને સળગાવવાની ક રીત બરાભર નથી. 





હ ચોકડી ઝરીએ છીએ તેવી રીતે સેક ઔભ ઉપર" 
ગોઠવીને બે ત્રણુ લાકડા મૂકીએ અને પછી સળગાવીએ તે।- 
બિલ્કુલ ધૂમાડો ન થાય. 

“આ ભાબત નજવી છે પણુ ષણી વખત એ ન જભુવાને 
લીખષે હેરાન થવુ' પડે છે. અપણે આવી બાભતે।માં રસ લેતાં" 


૩૦ 


"નથી, તેથી વખત આવે મુકાવુ' પડે છે. જેટલા આન'દથી 
આપણે પુસ્તકો વાંચીરે છીએ તેટલા જ આન'દથી જે આ 
બાબતમાં ધ્યાન આપીએ તે! રસોઇનુ' કામ શીખી જતાં વધારે 
'બાર નહિ લાગે, અને એ આવડે તે! મઝા પડે. 

છાર્ણફા સળમાવતી વખતે પણુ આવું જ ધ્યાન રાખવાનુ 
હોય છે. એમાં એક બીજાને અડકાડીને નીચેથી જગ્યા રાખી 
'બે છાણાં ગોાઠત્રીએ અને પછી તેની નીચે સળગાવીએ તે। ધુમા- 
યા સિવાય ઝટ ઝ2 
છાલાં સળગશે. અલ- 
ભત્ત, છાણાં બળતણુ 
તરીકે સારાં નથી, 
અને સારામાં સારા 
ખાતરને આ રીતે 
બળતણુ તરીકે વાપ- 
રવુ' એ સલાલકારષુ 
પણુ નથી, એ ષ્યા- 
નમાં રાખવું જોઇએ. 

એવીજ રીતે કોલસ। પૈટાવતી વખતે પણુ પૂરતું ધ્યાન 
આપત્રાની જરૂર છે. કેટલીક 
'ત્રખત ગ્યાસલેટ હટીને અથવા 
તે બેદરકારીથી કાકડી મૃછીને 
શમડી પેથાત્રતવામાં આવે છે; 
પલુ તે બરાશ્રર સળમવી નથી 
અતે ત્રાફકના વખ1, ખશ 
“અતે મહેનત બરશ્રાદ જય છે. 

રીતસર વળ દઇને કપ- * 
ન્ડાની કાકડી આ'રીતે તેમાર . 
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કરવરી જોઇએ, અને સૌને 'ગ્યાસલેટમાં ભીંજવી. શઞગડીસાં મૂકી 
. તેની “- આજુબાજુ. 
પ હુવા: જવાતી. જગ્મા 
ઝરે શ્ર રે સ. રાખી કાલસા ગોઠવા 
ધિ ન. જોઇએ. એ રીતે 
મટ ર ક.“. માડવીને:' "સળગાવ; 
વાથી શગડી . પેટી . જશે લાકડાં, “૭ ણાં. % દાલસાએ ત્રણેને 
સળગાવવામાં હવા “જવાની જગ્યા રાખલી જેઈએ. એ હતા 
જવાની જગ્યા નથી હોજી તે1 તે બરાબર સળગતાં નથી, ' પણુ 
'ધુમાયા કરે છેં અને કેઈ “કાઈ વાર કજગ્ા9 જય છે, 

ખ(તિજ કોલસા અથવા કેક વાપરતી વખતે ઉપર: મુજભ, 
લાકડાના કોલસા સળમાવીને શગડી પેટે એટલે તેમાં એ કોલસા 
નાખવા જોઈએ. બેઉ કોલસા આં.રીતે.એકઠા ઝેરીને વાપર- 
વાથી સારી' રીતે બળે છે અને એને! તાપ પણુ ખત્ર દોય છે. 

આ। જાતના કોલસા બાળવા માટે લેોખ'ડની શગડી કરતા 
માટીની બનાવેલી શગડી વાપરવાથી ડેલસાનેો! ઘણે! બચાવ 
ચઃય છે. 

લ'કેડાના પાલા બાળવા માટે છાછરી શગડી જેઇએ 
અને ખંનજ કોલસા અથવા કેક ખાળવા માટે ઉંડી શગડી 
જેઈએ. 

ખનિજ કોલસા અથવા કે18 બાળવે હેય તે! એને એક 
'બખત વાપર્મા પછી ત્રોજ વખ વાપરવે। હોય તે। તેને જાણીવી 
ધોધને વાપરવાથી જલદીધી સળગરે. 

માટીની તૈયાર શગડીઓ મુંભ્રાઇ જેવાં સ્રાઢા શરેરોર્સા 
મળે છે અને તે ૭ાછરી અથવા ઊંડી, જર્‌ર મુજભ બનાવી 
પણુ આપે છે. એ રીતની તમાર રાપડી લેવા ફરતાં «માં સગન 
વડ હાય ત્માં માટીની રામડી ભાને બનાવી લેવી જેઈએ. . 
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ફશ બનાળનામાં માટે જેઈઇ્તી માટી પલાળીને ગુ'દી રાખવી 
જોઈએ અને શગડી જરવા માંડલી વખતે જ એમાં રતલ કે બે. 
ર્ત્તલ સીસે'ટ સેળવી શેવો જેઇએ. 

જૂવી બાલદી અથવા પતરાને! ડબો લઇ તેમાં નીચેની 
બાજુએ ત્રણેક આંગળ જગા છેડી ચોરસ અથવા નીચેથી બે. 
ખૂણા ને ઉપરથી ગોળાકારે કાપી લેવું. ત્યાં સુધી ઉપર મુજબ. 
તૈયાર ફરેલી માટી છાંદી લેવી અને તે પછી કાણાની ઉપરની 
બાજુ સુધી આજુબાજુ માટી છાંદી લેવી અને તેના ઉપર 
સળિયા અથવા ભજળી ગોઠવવી, તે પછી ઉપરની બાજુ ખાલદીઃ 
% ડબાના આછ્ઠાર મુજબ ગોળ કે ચોારરસ શગડી લયાર કરવી.. 
ગોળ હોય તો ત્રણુ અને ચેોરરસ દોમતે। ચાર ટોચકાં મૂકવાં. 

આ રીતે શગડી બનાવવા સાટે ૩ુ'ભારના બનાવેલા, 
માટીર્ના વાસણુની પેઠે પકવેલા કાંઠા સુરતમાં મળે છે એને! 
પણુ ઉપચે।ગ કરી શફાય. એ રીતે ઉપયો મ ફરવાથી આવી. 
શગડી સરેલાપ્ધી અને સારી રીતે બનાવી શકાય છે. 

આ રીતે શગડી બનાવ્યા પછી એના ઉપર ભીતુ' લુમદુ' 
જથવા ક»ે'તાન મૂકવુ' જોધ્એ કારણુ કે એમાં સીમેટ હોઈ એ 
તતડી ન જાય એ જેવુ' જરરનુ' છે. શાગડી તેયાર થચે લાલ 
સાટી કે રાખનું પોતું એના પર ફેરવી લેવું જેઈએ કે નયા 
એને। દેખાવ સારો ચાય. 

દરરોજના વપરાશ પછી પણુ એના ઉપર આ રીતે પે!તુ 
રેર્વવાને। રિવાજ રાખવે। જોઇએ કે જેથી એની આવરદા 
લ'બાય અને દેખાન સારે. રહે. 

હવે સ્ટવ શી રીતે વાપરવો! તે જેઇબે. સોથી પહેલાં તે. 
કની બનાવટ અને ગેડવણુ જાણી લેવી ઘણી જરૂરી છે. 
આ સાથે એનુ' ચિત્ર આપ્યુ' છે. સ્ટતવની નીચેની બાજુ ટાંકી. 
હોય છે. તેમાં પોલા! જામમાં ગ્વાસફેટ ભરીને હાંકણું બરાબર 


છ'ધધ ડરવું જોઇએ. 
(સાથેતા ચિત્રમાં ન. ૩ 
લવી ઢાંકણું બતાવ્યું છે. ) 

એટલુ' યાદ રાખવું 
કે સ્ટવ પાસેથી સાર્‌ કામ 
લેવુ' હોય તે! ગ્યાસલેટ 
છેક એણછું ન ભરવું, તેમ 
છલકાઈ જાય એટલુ પણુ 
ન ભરવુ. છલાછલ ભરવા- 
થી અકસ્માત થવાને। ભ્ય 


રહે છે. હાંકણાની બાજુમાં હવા જવાની ચાવી ( સાથેનદ 
શચિત્ર્માં ન. ૪ જુએ!) છેતે ઢીલી કરવી. એ પછીથી ઉપરની 
બાજુએ વાડકી (સાથેના ચિત્રમાં નબર ર જુએ) જેવું છે 
તેની અદર સ્પીરીટમાં બોળીને કાકેડે મૂકેવો. પછી કાકૅડે. 
સળગાવવે। અને પવન લાગે નહિ તેની સ'ભ્ાળ રાખવી. 
કાક્ડો બળી રહેવા આવે એટલે હવાવાળી ચાવી (ન. 
૪) બધ કરવી અને પછીથી એક બે વખત પપ ( સાથેન! 
ચિત્રમાં ન'. પ જુએ ) કરવે।. ઉપરતું' બનર્‌ ( સાથેના ચિત્રમાં 
ન'બર ૧ જુએ!) જરા તપશે એટલે સ્ટવ સારી રીતે સળગરે. 
તે પછીથી જરા વધારે પમ્પ કરવ્‌।. બનર્‌ (ન. ૬ ) ગરમ થાય 
અને તેમાં થઇ ગ્યાસલેટ પસાર થાય એટલો ગ્યાસલેટને। ગેસ 
(વાયુ) થઈ જય છે અને તે ગેસ બનરની અ'દરની બાજુ 
પિત્તળની નીપલ (સાથેના ચિત્રમાં ન'ભર ૧ જુએ) હેય છે 
તેમાંથી બહાર નીકળે છે, અને એ હવામાં મળીને ન્યે।ત રૂપે 
બળે છે. * 
હવે જે રટવતુ' જેસ ઓછુ કરવુ હોય તે! હવા જવાની 
ચાવી (ન'* ૪) સહેજ ઉધાડીને થોડી હવા કાહી નાખી 
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ચાવી બધ કરવી. એ જ રીતે સ્ટવ બંષ કરવો દોય ત્તે 
હત્રાની ચાવી ઉઘાડી નાખવી એટલે સ્ટવ બ'ષધ થઇ જશે. 
સ્ટવ પાસેથી બરાભર કામ લેવા માટે એને સારી રીતે પ'૫ 
મારી પૂરેપૂરો પેટાવવેો જેઇએ. અકસ્માત થશે એ બીકે થોડોક 
પપ મારી ધીસે તાપે ઉપચેોગમાં લેવાથી સ્ટવ વહેલો ખરાબ 
ચાય છે અને ધાર્યું” કામ આપતે નથી. 

સ્ટવ સળગાવવાના આ સામાન્ય નિયસે। યાદ નહિ 
રાખવાથી, અથવા ત્તા નહે સમજવાથી ઘણી ચે વાર ભયકર 
પરિણામો નીપન્યાં છે; માટે સ્ટવનેો ઉપથાોગ કરનારે આ 
આભતે! ખાસ પ્યાનમાં રાખવી જેઇએ. 

એ ઉપરાંત સ્ટત્રની બાબતમાં કેટલીક ઉપચે। ગી સચનાએ। 
ડઝ. --હું પણુકરવા જેવી છે. કોઇ કોઇ વાર સ્ટવ- 
ફિ સાસુ ની જ્યોત બળતી ન હોય અથવા તે। રગ 
મ દ --૧ બૈરગી બળતી હોય કે પછી જોઇએ તેવી 

કને... સરખી રીતે બળતી ન હોય તે। તે વખતે 
નીપલમા પીન નાંખીને એ સાફ કરવી 
જોઇએ. સ્થ્વ સાખ્ારણુ રીતે બળતે। હોય 
ટ તે વખતે એને ધીમેો। કરી નીપલ (ન.૧) 
સાફ કરવી. નીપલ હમેર્શા સાફ રાખવાથી સ્ટવ બરાબર સળગશે- 
પાઇ કોઇ વખત સ્ટવતું બનર (ન'. ૬ ) બરાબર ગગ્મ 

નહે થયું હોય અને ઉતાવળથી પ૫ થાય તે! એકાએક ભડકે 
થરો. આવી વખતે ગભરાયા સિવાય હવાની ચાવી (ન'. ૪) 
એકદમટ્‌ ઉઘાડી નાખી સ્ટવ બધ કરવો, અને પછી ઉપર 
કલુ છે તે રીતે એને કરીથી સળગાવવેો. બન ર બરાબર 
તપ્યુ' હશે તે! એ રીતે કેદીય ભડકો! થશે નહિ. સ્ટવની ચાવી 
(ન. ૪) એ સ્ટવ વશ રાખવાનું એક માત્ર ઉપચોગી 
"મતે અગત્યનુ' સાપ્રન છે એ હસેશાં માદ રાખતું. જ્યારે 
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જ્યારે જરા પણુ અડચણળુ નડતી લાગે ત્યારે ગભરાયા વગર્‌ 
સ્ટવની હવાની ચાવી હીલી જરી નાખવી. સ્ટવના સવ રેગોતુ 
એ રામત્રાણુ ઓઔષષ્ર છે. ચાવી ઉપર તમારે સ'હૃણુ કાખુ 
હશે તે! તમામ અકસ્માતે। ઉપર પણુ તમારે! કાળુ રહેશે એ 
પ્યાનર્મા રાખનું 

સ્ટવ સળગાવવા હમેશાં સ્પીરીટનેો ઉપથેાગ કરવે!. 
સ્પીરીટને બદલે ગ્યાસલેટને। કાકડે। મૂકવાથી બન ર્‌ અને નીપલ 
ધુમાડાથી ખરામ થઇ જશે. સ્પીરીટ નાખવા માટે આ સાથે 
બતાવી છે તેવી ડખઝી રાખવાથી 
ઘણી સગવડ સચવાશે. કેટલીક 
વખત કાક્ડો સળગતે। હોય તે 
વખતે ઉપરથા સ્પીરીટ રેડવાથા 
અથવ! સળગતે। કાકડા સ્પીરી- 
ટમાં બોળવાથા પણુ અકસ્માતે। 
થાય છે, એટલે એ બાભત.ખૃત્ર 
કાળજી રાખવી જોઇએ. 


જો બરાબર રીતે “૫૫ ન 
થાય તે। પંપની અદરનું ચામડું 
સુકાઇને હીલુ' પડી!ગયુ' છે, એમ 
જાણુવું. એ વેળા બહારવુ ઢાંકણું ઉઘાડી એની અ'દરના ચામ- 
ડાના વાઇસરને મીડ તેલ લગાડવું, એટલે બરાબર પપ થરી. 

ટઢાંકીન। ઢાંકણું (ન. ૩) ની અ'દરતુ' વાઇસર બગડી જવાથી 
ભણી વખત હવા નીકળી જય છે, એટલે એકાએક હવા એછી 
શતી લાગે તે। એ વાઇસર બરાબર છેકે નાહ તે તપાસી લેવું. 
સ્ટવમાં ગ્યાસલેટ હમેશાં ગાળીને રેડવું, અને કેઈ પછુ 
જાતને। કેચરે। ટાંકીમાં જના ન પાસે તેની સ ભાળ રાખવી. 
તે રીતે ગ્યાસલેટ રેડવા માટે જળીવાળી ગરણી આવે છે. તેને।જ 
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સાટે ભ્રાગે ઉપયોગ કરવે।. 

આ ઉપરાંત ગેસના રટવ તેમજ વીજળીના ચૂલા પણુ 
ઉપચેોગર્માં લેવાય છે, પણુ પ્રમાણુમાં એને। ઉપચોાગ ઓછે! છે, 
એટલે એ ચીજે વાપરવાને। પ્રેસ'ગ આવે તે। તેને લગતી માહિતીઃ 
પહેલેથી સેળવી લેવી, અને પ્યાન રાખીને તે મુજમ ઉપચે।ગ કરવે।. 

સામેથી પવન આવતે હોય ત્યાં સ્ટવ પેટાવવેો। ન જેઈએ. 
વળી સ્ટવ ઉપર કોઇ ચીજ ગરમ કરવા મૂકી હોય તે! તે ઉપા- 
ડતી વખતે સાણુસી અથવા ઝ'તરાણુના કકડાને। ઉપચે।ગ કરવે 
જેધએ. કોઇ પણુ સ'જેગોમાં ગમે તેવા કારણુસર પણુ પહે- 
રેલા ચણિયા, ફરાક, સાડી વગેરે વતી સળગતા સ્ટવ ઉપરની 
તપેલી ઊંચકવી ન નેધ્એ. 

વળી સ્ટવ સળગતે। હોય ત્યારે અશરાઇ ઉપરથી અથવા 
ભીંત ઉપરની ખોટી ઉપરથી કોઇ ચીજ ઉતારવી હોય તે 
સ્ટવની આગળ ઉનભ્સા રહીને એવી ચીજ કદી ઉતારવી ન જેઇએ. 
પહેલેથીજ એ ચીજ ઉતારી રાખવી જેઇએ, અથવા તો! સ્ટવ 
આઘે ખસેડી પછીથી એ ચીજ લેવા ઉદભ્ના થવું જેઇએ. મુ'ભઇ, 
ક્રલકત્તા જેવાં મે।ટાં શહેરોમાં ન્યાં સાંકડી એરડીએમાં વસ- 
વાટ હોય ત્યાં તે! આ બ'ને સૂચનાએ।ને। ચુસ્તપણે અમલ કરવે! 
જોઈએ. જેએા એ સૂચનાએાને અમલ ન કરી શકે એમણે 
સ્ટવ વાપરવાનું જર્‌ર માંડી વાળવું જોઇએ. એમ ન કરે તે 
કોઇવાર પ્રાણુઘાતક અકસ્માતમાં સપડાવુ' પડશે. મહાત્મા ગાંધી- 
એ સચવ્યું છે તેમ કછેટા વાળીને અથના તે। રેશમી લુગડુ' 
(બનાવટી નહ પણુ સાચા રૈશમનું) પહેરીને સ્ટવની આરાધના 
કરવી જોઇએ. ગુજરાતી આુરોએાને। પેશાકે જ એવી જતને છે 
કૃ સાવચેવીની ખાસ જરર છે. રવીડનની સ્્રીએ। ગ્યાસલેટ ઠરી 
જતું હોવાથી ખૂત્ર જલદ ને જોતજેતામાં સળગી ઉઠતું પૅરેકિન 
તેલ સ્ટત્રમાં ગાળે છે, છતાં એમને અકસ્માત થતા નથી, અને 
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આપણી ગુજરાતી આરીએ સ્ટવમાં ગ્યાસલેટ બાળવા છતા સળગી 
જાય છે, અને પછી અક્કલ વગરના લોકે 'સ્ટવને વગોાવે છે એ 
ઓએ ખરેખર શરમભરૈલું છે. 

ઉપર પ્રમાણેની સ્રચનાઓ તે ધ્યાન રાખીને અમલ કરવા- 
થી સ્ટવનોા। અકસ્માત યવા સ'ભવ નથી. આ બાબત 1તિગતવાર 
એટલા માટે લખી છે કે આપણે કમનસીબે સ્ટવ વાપરવામાં 
થતી બેદરકારીને અ'ગે તેમ જ એ બાબતના પરતા ઝજ્ાનના 
અભાવે ઘણુ અકસ્માત થાય છે અને ઘણા ડર્‌ણુ ભનાવે 
ભને છે. 

સેો।ટર તળે લે।ડ્ઠા ચગદાઇને મરી જાય છે હતાં કે!ઇ મોટર 
ભાગી નાખવાની વાત કરતું નથી, પણુ સ્ટવ સળગાવતા ન 
બાવડેૅ અને સળગી જાય માટે સ્ટવ વાપરવો જ નહિ અથના 
એને ભ્રાગી નાખવો એવી બેહુંદી ચ્‌ચના કરનારની દલીલે 
સાચે જ હસવા સરખી છે. 

વિજ્ઞાનનો સદુપયોગ થાય તે! તે પરમ ઉપફારક નીવડે 
'છે અને એને। દુરૂપયોગ થાય તે। તેજ શ્ય'કર વિનાશક બની 
'જાય છે. એવુ' જ સ્ટવનું પણુ છે. એને કાખુર્મા રાખીને કામ લેતાં 
આવડે તે। તે સુંદર કામ આપે છે પણુ જો એને કાખુમાં ન 
રાખી શકાય તે! આપણે્‌। જીત્ર લીધે પણુ એ છટકે! કેરતે। નથી. 


ઝર 


કુકરના ઉપચોગ 


રસોઇ ફરવાની મુખ્ય પાંચ રાતે! છે. શેકીને, બાફીને, 
તળીને, વરાળ આપીને અને ઉકાળીને. 

શેકેલી અને બાફેલી બન્ને ચીજો પચવામાં ભારે નથી હોતી. 
તળેલી ચીજો અને થોડીક ઉકાળેલી ચીજે પચવામાં ભારે હોય 
છે. વરાળથી ચડાવેલી ચીજે ઝટ પચી જય એવી હોય છે. 

રોટલા, રોટલી, પાપડ, પાપડી, વગેરે શેકીને કરાય છે. 
બીચડી, જ્ઞાત, દાળ એ બાફીને કરાય છે. ભજિયાં, પુરી, 
જલેખી, વડાં, બુંદી વગેરે તળવામાં આવે છે. ઢોકળાં, પાતરાં, 
મુઠિયાં વગેરે વરાળથી ચડાવવામાં આવે છે. કહી, રાબડી, 
દૂધપાક, બાસુદી વગેરે ઉકાળીને ઘટ્ટ કરવામાં આવે છે. 

આ ઉપરાંત કેટલીક ચીજો કાચી તેમ જ સણુગાવીને 
પણુ ખનાય છે. 

હવે કૃકર્‌ વિષે વાત કરીએ. આ સાથે એનુ' ચિત્ર આપ્યું 
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છે. તે ઉપર નજર નાખવાથી જણારેો કે એને એક'દરે ત્રણ 
જ જ ખાનાં છે. છેક ઉપર ન'.૧ લખ્યું છે તે 
"જ ૯-૨ નાનીનડખ્ખી છે. ન. ૨ લખ્યું છે તે ત્રીજ 


2» ખાનાનું ઢાંકણું છે. ન. 2 એ ઉપરતું 
* ખાતું છે. ન. ૪ એ ઉપરના ખાનાનુ 
ય કંગળ' છે. ન. પ એ વચલું ખાનું છે. 
ન. ૬ એ વચલા ખાનામાં તપેલી અને 
છીખુ ગો[ડંવ્યાં છે તે બતાવે છે. ન. ૭ 
એ નીચેતું ખાતુ બતાવે છે. ન. ૮ સાં 
છેક ઉપરના ખાનાના- તળયાને। દેખાવ 
ડુ આપ્યો! છે. ન. € માં વચ્ચેના ખાનાના 
તળિયાને। દેખાવ આપ્યો! છે. નીચેના ખાનામાં દાળ અને 
વચ્ચેના ખાનામાં ભ્રાત અથવા રસાવગરનું શાક 
અને ઉપરના ખાનાર્મા રસાવાળું શાક અમર તે। 
શાત એમ ત્રણુ ચીજે એકી સાથે થઇ શકે છે. 

દાળમાં, એક વાડકી દાળે ત્રણ વાડકી 
પાણી રેડવાનું હોય છે, અને ભ્રાતર્મા એક વાડજી 
ચેો!ઃખા હોય તે! બે વાડકી પાણી રૅડવું' પડે. છે. 
દ્રાઇ વખત ચે।ખા નવા-જૂના હોય છે ત્યારે પાણી 
એણછુંવત્તુ' ફરવું પડે છે. ચોખા જૂના હોય ત્યારે 
અઢી વાડકી પાણી જેઈએ છે અને નવા હોય ત્યારે એછુ' 
પાણી જેઇએ છે. નવા ચોખા હોય ત્યારે એકાદ ચમચે। ઘી 
પહેલેથી જ નાખવાથી ચે।ખા છુટા થાય છે. આખું ખાનુ' દાળ 
ને પાણી કે ચે।ખા ને પાણીથી ભરાય નહિ. ચે।!થા ભાગની 
અથવા એ છામાં એછી એક ઇંચની જગ્યા ખાલી રાખવી 
જોઇએ. શાક બેડુ' મૂકવાનું હોય છે. શાકમાં અને દાળમાં મસાલો 
પછીથી નાખવે જેઈએ. પહેલેથી મસાલે। નાખ્યો હશે તે! દાળ 
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ચડશે નહિ, એ ખાસ “્યાનમાં રાખવા જેવુ છે. 

કુકર તૈયાર કરીને એના માપની શમડી ઉપર કોલસા 
ભરીને રાખવાને। છે. બીજી વખતે કોલસા ઉમેરવાના હોતા 
નથી. લગભગ પચાસ 1મનીટ અથના એક કલાક પછી કુકર 
ઉતારવો જોઇએ. એટલા વખતમાં રસો!ઇ ચડી જય છે. દાળ 
એ। ગળી ગઇ હેય છે, શાક બફાઇ ગયું હોય છે અને જ્ઞાત ચઢી 
જય છે. દાળ, શાકમાં સસાલે નાંખી એને તેયાર કરી એ 
“શમડીમાં કોલસા નાખી બીજ રસે।ઇ કરી શકાય છે. 

પાતરાં અને ટોકર્ળાં માટે પહેલા ખાનાર્મા પાણી રેડવું 
અને બીજા ખાનાર્મા પાતરાના વાટા મકવા એટલે વરાળથી તે 
સારી રીતે તૈયાર થઇ જશે. આવે વખતે કકરને સ્ટવ પર 
મૂકવો હોય તે। મૂકી શકાય છે. 

કોબી, કૉલીકફ્લાવર, વેગણુ, ભીડા વગેરે શાક કૃકરમાં 
“બહુ જ મજન થાય છે. શાકર્માં પાણી રેડવું પડતુ જ નથી. 
બટાટા, સુરણુ ને રતાળુ મીણુ જેવાં ચહી જય છે અને પાણી 
ર્‌ડથા સિવાય તૈયાર થતાં દઇ ઘણું જ સ્વાદિષ્ટ થાય છે. 

કુકરથી વખતને। ઘણુ। બચાવ થાય છે. દાળ દુણાઇ જવી 
નથી કે ઉભરાઇ જતી નથી અને ભ્ઞાત દાઝી જતે। નથી. 
આપણે સતારના પહોરમાં અનેક કામ હોય છતાં દાળ હલાવવા, 
ભાત એ સાવવા કે એના ઉપર ધ્યાન રાખવા બેસવુ પડે છે 
તે એનાથી મટી જય છે. એકવાર કૃઝર્‌ ચુલ્લે ચઢાવ્યા પછી 
એક કલાકની અ'દર બીજા' કામ કરવાની છુટ્ટી મળે છે. 
ખાસ કરીને નસ', શિક્ષિકા, વગેરેનો ધધેો કરનાર રએ 
અમવા તે! શાળાર્માં અભ્યાસ કરલી, હાથે રાંધવાની જરૂર 
પડલી હોય એવી બહેને! માટે તે! કુકર એક અજબ આશી'નાદ 
સસમાન છે. મ'દવાડ કે એવા પ્રસ'ગે કુડુંભનાં નાનાં મોટાં સો 
'જથારે દર્દીની માવજતમાં રેફાયલા હોય છે ત્યારે પણુ આખા 
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કુટુ'ભને જવનષોાષક રસેઈઇ એષછામાં આછી તકલીકથી બહુ થોડા 
વખતમાં સેળવના માટે કુકર ઘણે! ઉપથોાગી થઇ પડે છે. 

કુકર્‌્ની રસોઇ ઘણી સ્વાદિષ્ટ થાય છે. બધીએ ચશે 
તરાળયા થતી હોવાથી એના રસકસ જળવાઇ રહે છે. ભાત 
ઓસાવવાને। હેતે! નથી, તેથી તેનાં તત્વો સચવા'/ રહે છે; 
અને શાક, મુઠિયાં, વગેરે વરાળથી ચઢતાં હોવાથી સ્વાદિણ 
' થાય છે. 

અને આ બધખ્ા ઉપરાંત એનાથી કોલસાને! ઘણ! બચાવ 
થાય છે. એક શગડી પર દાળ ભાત અને શાક, ત્રણે ચીશે 
એકી સાથે તૈયાર થાય છે. 

મુકુર નસાવતી વખતે સાદામાં સાદો કુકર પસદ કરવે 
% જેથી તે સહેલાઇથી સાફ થઇ શકે અતે કોઇ પણુ જગાએ 
જર્‌ા જેટલે! મેલ રહેવા ન પામે. એની નળીઓ વગેરે અ'દરથી 
સાફ થઇ શકે એવાં હોવાં જોઇએ. એવા કુકર ન મળે તે! અત્રે 
આપેલી સમજણુ મુજબ કોઇ સમજ કેસારા પાસે બનાવી 
લેવો જેઇએ. મજબુત ટીફીન કેરીઅરમાં થોડો ઘણે ફેરફાર 
કરીને આ જાતના કૂકર સહેલાઇથી બનાવી શકાય છે અતે તે 
સમજદાર ક'સારોા ખુશીથી કરા આપશે. 


રસોડાની વ્યવસ્થા 


આપણે આપણું રસોડુ બરાબર સ્વચ્છ રાખવુ જોઇએ 
અને દરેક ચીજ ડેકાણુાસસર ગે।ઠંવવી જેઇક. ચે।ખા, દાળ, લેટ 
વગેરેના ડબા, તેમ જ, મસાલાની બરણીઓ। કે ડાબલીઓએ ઠેકાણે 
રાખવી જે!ક. દરરોજ ઉપચેોગમાં આવે એટલી ચીંજે ધ્યાન 
રાખીને કાઢવી જેઈએ. જરર કરતા વધારે અનાજ શ૨ાધવા લેવું 
એ નાહકેને।! બગાડ ફરવા જેવું છે. 

એ ઉપર્રાત રસે।ઇ કરતી વખતે વારેવારે એકએક ચીજ 
લેવા ઊઠંવાની ટેન સારી નથી. અનાજ બરાબર સાક્સુફ કરીને 
ભરી રાખવું જેઇએ. %રસદને વખતે થાળીમાં ચેો।!ખા લેમજ 
દાળ વીણી કે ઝાટકીને સાફ રાખવાં જેઇએઓ. 

ઘણી વખત ચોખા બરાબર વીણ્યા ન હોય તે ત્તેમાં 
કાંકરી, તરિયા, ઇયળ, કિલ્લાં કે લાલ જવડાં રહી જાય છે; 
અને તે ખાતી વખતે થાળીમાં આવે ત્તો ગમે ત્તેવા માણુસને 
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પણુ ચોતરી ચડે છે. 

દાળ ઉપરનાં ફ્રોતરાં કાઢી ન નાખ્યાં હોય તે। ઘણી 
બખત તે ખરાબ દેખાય છે. ખાસ કરીને પુરણુપાળીમાં એવી. . 
રીતે રહી ગચેલાં ફ્રોતરાં અણુગસે। ઉપભવે છે. 

શાકપાન સમારતી વખતે પણુ એવી જ કાળજ રાખવાની 
જરૂર છે. બહારથી આવેલું શાક ઉ'સેશાં ધે!ઇને ઠેકાણે મૃકવું 
જેઈએ. ધોયા સિવાય એને ઉપયોગમાં ન લેવ(ની કાળજ રાખવી 
જોઇએ. કેટલાંક શાક ડૅડવાં નીકળે છે, તે સમારતી વખતે 
ચાખી ભેત્રાં જોઇએ. નહિ તે। તૈયાર કરેલુ' શાક ફે'કી દેવાને 
વખત કેઈ વાર આવે. 

ભ્યમાજ હસેશાં પુષ્કળ પાણીમાં સારી રીતે ધેો!ઇ નાખવી 
જોઇએ. ભલેચુકે એનાં પાન સાથે માટી કે રેતી વળગેલી હશે, 
તેો। ખાતી વખતે કચડ-કચડ બોલશે. 

મસાલાના ડબલાં કે મીઠામરચાનાં લક્કડ્યાં બરાબર સાફે 
રાખવાં જેઇએ; તેમજ મસાલામાં ઇયળ % જવડાં ન પડે 
ત્તેની કાળજ રાખવી જોઇએ. શાક સમારીને તેને। કચરા 
ભરીને નાખી દેવો! જેઈએ. સત્તર ચીજો એક સામટી ઉતારીને 
આડી-અવળી રાખવાને બદલે અથવા ડેસે ચઢાવવાને બદલે 
જોઈતી ચીજો ઉતારી, કાઢી લઇ, એ કેકાણે મૂકી દેવી જેઇએ. 
બ્યવસ્થાસર અને ફાળજપૃત'ક કામ કરવાની ટેવ પાડવાથી રસે।ાદ 
જુર્વી એ આન'દને। વિષય નીવડશે. 

દૃષષ હમેશાં ગરમ કરીને જ નાપરવું જોઇએ. સવારના 
દૃષનો બપોરે ઉપયોગ કરવો! હોય તે! એતે ઉભરે। આવે 
એટલુ' ગરમ કરીને રાખી મૃકવાથી એ ફાટી જશે નર્દઉ. 
વાસણુ બરાબર અજનળેલાં નહે હોય અથવા તે। તેમાં રાખ, 
માટી કે બીજુ કઇ ચોટી રહ્યું હશે તે! દૂધ ફાટી જશે. 

અનાજ અને ર્સે!ડાને લગતી ચીશ્નો તેમજ વાસણે। 
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બરાબર વ્યવસ્થધાસર નડ્કી કેરેલે ઠેકાણુ રાખત્રાં જેઇએ. એમ 
કરવાથી જોઇવી ચીજ કે વસ્તુ વગર વિલ'બે મળી શકશે, અને 
નાહકને। ત્રાસ અથના બગાડ એ।છે। થરો. અનાજ પોતાન ઘરમાં 
નરા પ્રમાણે ભ્રયું' હોય તે। તેની કાળજ રાખવી જેઈએ. 
એ સડી ન જય કે બટાઇ ન જય તે પણુ જેવું જોઇએ. અનાજના 
ડખ્ખા કે કોઠીનાં દાંકણાં બ'ધ રાખવાં જેઇએ. એ અખધખાોલાં 
ક ઉઘાડાં રહી જય તે! ઉંદરે। મનમાનતી ઉશ્વણી કરે અને 
દાણા સડી જય. 

અનાજ ભરી રાખવા માટે પણુ જુદા જુદા ઉપાથેા દેવા 
'જોઇએ. મોટે ભાગે છાણુની અદર પારે નાખી તેનાં શેપલાં 
બનાવી છાંચે સુકવી રાખ્યાં હોય તે। તે એ રીતે ભરી રાખવાના 
અનાજમાં નાખવાથી તેમાં સડો લાગલે। નથી. 
ઘઉં, ચો।ખા, તુવરની દાળ, એ ત્રણેને દિવેલથી મોઇને આ 
રીતે થેપલાં નાખી સ'થરવાર્મા આવે તે ઘણ્‌। વખત સૂધી તે 
'સડર્તા નથી. ડાંગરમાં ૪રદાં ન થાય તેટલા માટે તેર્મા લીમડાનાં 
પાન નાખવાં જેઇએ. બાજરી ભરી રાખવી હોય તે। તેને 
રાખ ચોળીને રખેળવાથી અને ઉપર રાખને! થર કરવાથી એ 
મિલકુલ બટાતી કે સડતી નથી. એની અ'દર જરા પારે। પણ 
'ન ખાય છે. 

એવી જ રીતે ઘણાંખરરાં કઠોળ પણુ રાખમાં રાખવાથી 
' અને વાલને દદવેલધી સેો।ઇ નાખવાથી તેમાં જીવાત પડવી નથી. 
તૈન્નના અને સસાલાની ચીજો ભરી રાખવા માટે પથુ 
એવી જ જાતના ઉપાચેો લેવા જેણછજએ. આખા વરસને માટે 
“ધોસમસમાં મસાલે! ભરી રાખવાની ટેવ પાડવી ઘિતકારક» છે 
નાથી વારે ઘડીએ ચીજો લાવવાને ત્રાસ એણે થામ છે, 
' અને પૈસાને પણુ બચાવ થાય છે. 
જીર-અજસો સાફ કરીને તેની સાથે આખાં મરી ભરી 
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રાખવાથી તેર્માં સડો પડતે। નથી, અને લાંબો વખત સુધી. 
જળનાઇ રહે છે. એલચી અને પીસ્તા્માં લવંમ રાખવાથી 
એમાં જીવાત પડલી નથી. 

બદામ ચૂનાની કફાકમાં રાખતાથી સડતી કે ખોરી થઇ: 
જતી નથી. ખાંડેલાં મરચાં તેલથી અથવા દદિવેલથી સો!ઇને 
રાખવાથી તેમાં ઈયળ પડતી નથી. આમલીમાંથી કચુકા કાઢી 
મસીડું નાખી એના ગોળા વાળીને ભરી રાખવાથી એ લાંબે 
વખત સુધી સારી રહે છે. કોકમનાં ફૂલમાંથી બીજ કાઢી 
નાખીને રાખવાથી જીવાત પડતી નથી. દળેલી હળદર અને 
પ્રાણાજછર્‌ૂ ભેજ કે હવા ન લાગે એવી રીતે બરાબર કાચની 
સારાં ઢાંકણાંવાળી બધ બરણીમાં રાખવાથી એમાં સડોા 
પેસતે। નથી. 

એ જ રીતે રસે!ઇમાં વપરાતા હસેશનાં વાસણુ અને 
કોઇ કોઇ વખત ઉપચોગમાં લેવાનાં વાસણા! અને સાધને 
જુદાં રાખવાં જોઇએ. જે ચીજને। હસેશાં ઉપચેો।ગ ન હોય તે 
જ્યારે જોઇએ યારે હાથ લાગે એવી રીતે ડેકાણે રાખવી 
જેઈએ, અને અવારનવાર તેને સાફ કરવી જેઇએ, કે જેથી 
જરૂર પડે ત્યારે એને તરત જ ઉપયેગર્મા લહ શકાય. 

રસૈ।ઇર્નાં વાસણે્‌। બરાબર અજનાળનાં જેઇએ, અને તેમાં. 
ખૂણેખાંચરે પણુ કાળા ડાઘા તેમ જ એ વાડો ન રહી જાય 
તેની ખાસ ફાળજી રાખવી જોદએ. કલાઈ વગરનાં વાસણે્‌।ાથી 
'ાઇ નખત જાટ ચહીને ખરાબ પરિણામ આવવા સ'ભવ છે. 

એ જ રીતે ચાનાં વાસણુ। તેમ જ પ્યાલા અને રકાખી 
બરાબર સાક્‌ રાખવાં જોઇએ. પ્માલા-રકાબૌી પાણીમાં બોળી. 
પેો!ઇ કાઢવાને બદલે અવારનવાર તેને સાબુથી અથવા સે।ડા- 
ખારથી ગરમ પાણીને। ઉપયોગ કેરી ધે!ઇને લુમડાંધી બરાભર 
લુછી નાખત્રા જેઈએ. એમાં પડેલા ડાઘ રાખથી સાફ 
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થઇ જશે. એ સાફ કરવા માટે અવારનવાર રાખ અથવા “વીમ' 
જેવા પાવડરને! ઉપચોગ કરવાથી શેકદમ સ્વચ્છ થઇ જશે. 

રસે।!ઇ કરતી વખતે બને તેટલી સ્વચ્છતા જાળવવી જોઇએ, 
અને પોતાનાં કપડાં ન બગડે તેની સ'ભાળ રાખવી નન્‍ેઇએ. 
રોટલી કરતી વખતે ચારે બાજુ અટામણુ ન વેરાય ત્તેમજ 
વધાર કરતી વખતે છાંટા ન ઊડે તેની કાળજી રાખવી જોઇએ. 

જ્યાં ત્યાં તેલનાં ટપકાં અથવા હળદરના ડાથા કે ગોળના 
દડકા પડતા ન જેઈએ. રસોડુ જેટલું સ્વચ્છ હશે તેટલે! જ 
રસેો!ઇ કરતી વખતે આનદ આવશે, અને રસોઇ સારી થશે. 
જે આંખને ન ગમે તે સોંને ગમતું નથી એ હ'સેશાં યાદ 
રાખવું જેઈએ. 

સુઘડ અને ઝવડ એ બે વચ્ચેનો ભેદ રસોડા પર નજર 
નાખતાં તરત જણાઇ આવશે. જેટલી સ્ત્રચ્ઠતા વધારે તેટલી 
'સુધડતા વધારે, અને જેટલે! ગંદવાડ તેટલું ઝુત્રડપાયુ. 

કથીર જેવા અનાજમાંથી કંચન જેવો ખોરાક બનાવતાં 
આવડવેો જેઇએ. એ કરી શકે તે સુઘડ. 

કચન જેવા અનાજને કેથીર કરીને વાપરે તે અણુથડ 
કે %ુવડ. 


ટાઢું ન ખાવુ 


વીસમીસદીના પાકશાસ્રના અભ્યાસીને વિવિધ પ્રકારનાં, 
શાક, પાક, પકતાન, અથાણાં, મુર%ત્રા વગેરે બનાવતા આવડવું 
જોઇએ. માંદા માણુસે! માટે રસે।!ટ અને કરાળ માટેની ચીશજે 
ભનાવતાં શીખવૃ' જેઃટએ, તેમ જ એક અથવા અનેક માણસે 
માટે ફરવાની રસે।ઇનું પ્રમાણુ પણુ જણ્વુ' જેઇએ. એવી રીતે 
પ્રમાણુ જણ્યા સિવાય રસે! કરવાથી કાં તે! વધી પડે છે, 
અથવા ઘટી પડે છે, અને નાહક બગાડ થાય છે; અથના તે। 
આપણું ખોટું દેખાય છે. 

અમારી બાજુમાં ધનુબેન રહેતા હતાં રમને ત્યાં રોજ 
સે રોજ કૅ ને કૈ ખૂટી જતું. બિચારા નયુભાઇ ઘણુ ચે કચનામ 
આને લટે, પણુ ધનુભહેનને ટેવ જ પડી ગયેલી તે ખૂટ્યા વિના 
રહે જ નહિ! 

અલત્રત્ત, એ રીત સારી નથી. એવી જ રીતે રાંધેલુ” 
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વધ્યા ફરે અને પડી રહે એ પણુ સારી રીત નથી. એવી રીતે. 
નધેલુ' ઘણાંને ટાઢું ખાવાની ટેવ હોય છે. એ ટેવ પણુ સારી 
નથી. ઘણી વખત એવી રીતે વધેલુ' ખાવાનું આ્ીએાને ભાગે 
આવે છે અને તેઓ સોટે ભ્રાગે ટાડુ' ખાય છે અને એને અ'ગે 
માંદગી ભે।ગવે છે. એવી રીતે ટાહું' અને ઢાંકી રાખેલુ' કેટલીક 
વખત ઊતરી જય છે એને એવો ઊતરેલે! ખોરાક ખાવાથી. 
ઝેર્‌ પણુ ચઢે છે. એ ઝેરથી કેટલીક વાર મરણુ નીપજે છે. 

ખે મિત્રો એક જ દિ્વિસે બજરમાંથી આઝસની કેરી 
લઇ આવ્યા અને તેમણે પાકવા નાખી. થોડે દિવસે કેરીએ 
પાક પર ચઢી. બેઉને ત્યાં પહેલે દિવસે પાંચ પાંચ ઝરીએ। 
પાકી. એક જણું એનો તે જ દહાડે નિકાલ કર્ચ. બીજાએ 
જરીએ કાલે ખાઇશું એમ ધારીને રાખી મૃકીં. બીજે દિવસ 
ચચે। એટલે બૌજ પાંચ કેરીએા પાકી. પહેલે! નબર તે! તેજ 
દિવસે ખાઇ ગયે।. બીજ ન'બરને ત્યાં અ!ગલા દવાડાની પાંચ 
રીએ ને ચદાં પડયા હતાં. અને નવી પાંચ કેરી પાકી હતી,. 
એટલે એણે ચાંદાંતાળી પાંચ કેરીએ ખાધી, અને સારી. 
પરીએ। રહેવા દીધી. ત્રીજે દહાડે ક્રીથીો પાંચ કેરી પાછી. 
નબર એકે તે મોજથી એ ખાઇ લીધી, જ્યારે નબર બીજને 
ત્યાં આગલા દવસની ડેરીએને ચાંદાં પડેલાં ને પાંચ નવી: 
પાકી હતી. એણે ચાંદાંવાળી કેરીએ। ખાઇ નાખી. 

આ રીતે નબર એકે કરીએ સેોાજથી ખાધી અને 
નબર બીજ ચાંદાંવાળી કેરીએ કટાણિં સેટે ખાધી. બેઉ. 
જણા જ્યારે મળ્યા ત્યારે એક બીજને કેરીએ। કેવી હતી તે. 
પૂછવા લાગ્યા. 

ન'બર એકે કેરીએ ખૂત્ર વખાણી અને ન'ભર બીશ્રએ. 
અભિપ્રાય આપ્યે! કે બધી કેરીએ જલદી સડી જતી હતી. 
જત્તેથી ખાવામાં કૈ જ મજ ન પડી. ટાટુ' ખાવાની વાત પણુ. 


ર 


દ્દ્રિષ 


આવી જ મનેદશા પેદા કરે છે. માટે સે! વાતની એક વાત 
એજ કે ટાહું ન ખાવુ' જોઇએ. 

ખાસ ઝરીને જે અનાજ ર1પ્મા પછી તરત ઉતરી જય 
એવું હેય તે કદીચે ટાહુ' ન ખાવું. કેચ્ચી અને પક્કી રસે।૪, 
સખડી અને અણુસખડીના લેદ પણુ આ જ કારણે ઉભા થયા. 
છે એ સમજ શકાય એવી વાત છે. 

બમધી રસોઇ આ રીતે બગડી જતી નથી. ખાસ કરીને 
તળેલી ચીજે, પાકી રસે!ઈઇ એટલે લાડુ, પુરી, રોટલા, ભાખરી 
નગેરે બગડતાં નછી, અને એ ખાવામાં બાધ નથી. દાળ ભ્નાત 
કહી, શાક ભાજી, વગેરે જલદી બગડી જાય છે અને રાતવાસી. 
રહેવાથી ઊતરી જય છે. માટે એ ઠડાં હોય તે। ખાવાં ન જેઇએો. 
શિયાળામાં તે। રસે!ઇઇ જલદી નથી ઊતરી જવી, પણુ ઉનાળામાં. 
સખત તાપ પડે છે તેવા દહાડામાં સવારે ૧૦ વાગે કાઢેલે। રસ 
સાંજે સાત વાગે કોઇક નાર ઊતરી જય છે. રાતવાસી રણેલે 
દૂધપાક ઉબાઇને બગડી જય છે. સવારની રાંધેલી દાળ સાંજે 
ચીકટ થઇ ઊતરી જય છે, અને વાસ મારે છે. જરા નાક 
આગળ એ ચીજે ધરી જોવાથી અને એની ખરાબ વાસ ઉપરથી 
તથા એમાં આવેલી ચીકાસ ઉપરથી એ ઊતરી ગળ છે કે કેમ 
તે સમજ શકાશે. એવી ચીજે ખાવાથી રરીર બગડે શો સહેજે 
સમજાય એવી વાત છે. 


_પાકશાશ્નનું શિક્ષણુમાં સ્થાન 


શાળાઓમાં ઝન્યાએ। માટે દર અઠાવાડીયે અમુક કલાક 
રસેો!ઇ શિખવવા માટે રાખવા જોઇએ. 

સહશિક્ષણુના આ જસાનામાં એ શી રીતે બને ? એમ રાપ 
પૂછશે; પણુ સીવણુના, ચત્રકામના, ભરતના, તથા વ્યાયામના 
કલાક સસયપત્રકર્માં હોય છે એ જ રીતે કન્યાએ મારે પાકશાસ્ત 
સારેને। કલાક ફરજિયાત રાખવો જેઇએ. સ્એ। -લણેુ એ 
આવકારદાયક» છે, પણુ ભણીને રાંધતા ન શીખે, એમને રાંધતાં ન 
આવડે, અથવા એ પ્રત્યે સૂગ કેળવે એ ઘણું જ તિરસ્કાર પાત્ર 
છે. ઘણી ભણેલી સ્રીએને એવી સગ હોય છે ! એ સાર નથી. 
ઊલટ આ વિષય એટલે! રસિક છે કે એમાં ષ્માન આપે તો 
કૃટુબનું કલ્માણુ થાય. રસે।ઈ સારી અને ઝડપથી કેમ રાંધી 
શકાયતે પભુ શીખી લેવા જેવુ' છે. કુકરવાળા પ્રકરલુમાં આપણે 
“જેયુ' તેમ દાળ ભાત શાક અને રે।ટલી બનાવવાને માત્ર અર્ધાથી 


પદ 


પોણા કલાકની રસોડામાં હાજરીની જર્‌ર પડે છે. એટલે। વખત 
તો ઘણાં ચે ટાપટીપમાં કે વાતે।માં જ ગુમાવે છે. એટલે જો કરવા 
ધારે તો તેઓ એને! સદુપચોગ કરી શકે છે. આપણી શાળાઓના 
શિક્ષણુમાં પાકશાસ્રને સ્થાન હોવું જ જોઇએ. અહીંયાં તે। શું પણ્‌ 
ઇગ્લે'ડમાં પણુ આ રીતન। શિક્ષણુને શાળાના અભ્યાસક્રમમાં સ્થાન 
આપવામાં આવ્યું છે અને દર અઠવાડીએ અમુક કલાક પાકશાસ્ત્ર 
શિખવના મારે જુદા રખાય છે. આપણે ત્માં પણુ કેટલીક કન્યા- 
શાળામાં આ પ્રકારની ગે!ઠંવણુ હોય છે ખરી; પણુ એના પ્રત્યે 
ઘટતું ધ્યાન અપાતું નથી. ચીન જેવા દેશમાં પણુ પાકશાસ્ર 
શિખત્રાને વરસે। સુધી (શિક્ષણુ લેવુ પડે છે એ જાણીને નવાઇ 
લાગશે. આપણે ત્યાંની માફક ખભે જનોધને। તાંતણે! નાખ્યા 
ક પાકશાસ્ઉી થનારે મહાજનમાં ૭ વષની કેળવણી લેવી પડે 
છે અને પષ્ષાતિસર અભ્યાસ કરવે। પડે છે. તે પછી ચાર વર્ષ 
પ્રોાઇ નિપૂણુ પાકશાસ્્રોના મદદનીશ તરીકે કામ કરવાનું હોય છે. 
આ રીતે દસ વષે રસોયાનેો ધંધે! શર કરી શકે; પણુ નિષ્રણુ 
યાક્શાસ્રી તે। બાવીસ વરસના અતુભવેજ થઇ શકે! 
ચીનાએ આપણે માનીએ છીએ તેવા શએદી નધી પણુ એ 
લોકો ભારે ચાલાક છે. 

ચીનને। પાકશાસ્્રી કોઈ પણુ ચીજને દુરપથોગ થવા દેતે 
નથી. એ ગમે તે દેશની રસે!ઈઇ ઘટતી સૂચના મળર્તા સુંદર્‌ 
રીતે બનાવી શકે છે. 

આ હિસાબે નાનપણુથી જ શાળામાં કી રિક્ષણુ 
અપાતુ હોય તે! રસે।!ઇ કરવા બાબતની સ્રગ જવી રહે. 


મસાલા 


આમટીને। ભસાલે। 

હળદર તે।. ૪, ચણાની દાળ તે. ૨, સેથી તે. ૨, 
ધ્રાણા તે. ૧, જર તે।.ડ૧, મરચાં તે।. ના, મરી તે।. ૧, 
લવીગ તેો।* ૧, જાયફળ ન. ૧, એલચી તે. મા, લઇને તડકે: 
સ્‌કવી દરેક ને જુટી જુદી_સેકી લેવી અને ખાંડીને ચાળી લેવી. 

આ મસાલે! ૧૫-૨૦ દહાડા સુધી સારે રહે છે. 
કોપરાને! મસાલે 

સુકાં ક્રોપરાં શે. ના, મરચાં શે. ના, તલ તે।. પ, 
મીડુ તે. રા, લઇને કોપરા છીણી નાખવાં અને તેલમાં જરા 
લાલ ચાય ત્યાં સુધી છીણુને સાંતળવી. તલ. તવીમાં શેકી. 
લેવા, પછી દળેલાં મરચાં અને મીડુ ઉમેરી મસાલો બરાબર 
ખડી લેવો અને કાચના વાગ્નણુમાં ભરવો. 

આ સસાલે દહીં નાખીને ખાછ રકાય છે તેમજ લી'ખુ 


પડ 


નાખીને પણુ કેટલાક» ખાય છે. 
ગરમ સસાલે 

ધાણા દસ ભાગ, જરે બે ભામ, લવિંગ એક ભ્રાગ, સટી 
એલચી અથવા એલચે એક ભાગ, અને દગડકૂલ એક જ્ઞાગ. 
આ દરેક ચાજે જુદીજુદી શેકી, પછી એકઠી કરવી અને તેને 
દળી લેવી, અથવા ખાંડી લેવી. જરર હોય તે! જરા તજ પણુ 
ઉમેરી શકાય. 
ગરમ મસાલે। : [બીજી રીત ] 

લાલમરચાં શે. ૧, ધાણા શે. ૧, તલ રી. વા, શાહજર 
તેન ૧1, 4ળદર તે।. ૧, તમાલપત્ર તે।. ૨, મીઠુ તે।. પ, 
દગડ૪લ તે।. ૧, જવ-ત્રી તે।. ૧, કે।પર્‌ શે. બા, લવી ગ તે।. 
૧, તજ તે!. ૧, મરી તે।. ૧, હીંગ તે।. ના, લેવાં. 

શાહજીરા સવાયની બધી વસ્તુઓ તેલમાં તળી બારીક 
ખાંડવી. શાહજર્‌ જુદુ વાટીને ભેળવવું. આ મસાલો બરાબર 
સોં બધ કરીને કાચની બાટલી દ્રે બરણીર્માં ભરી રાખવે।. 

મેો।ટે ભાગે આ મસાલાને! ઉપચોાગ શાકમાં નાખવા માટે 
કરવામાં આવે છે. 
ગરમ સસાલે।: [દક્ષિણી ૮બને। ] 

પ્રાણા શેર ૧, સઃચાં શે. ૦11, શાહજર્‌ શે. ના, કોપરા 
શૈ. ૦11, લવી'મ તે।ા. ૧, તજ તે. ૧ એલચા તે. ના, 
'જાવ'ત્રો તે. ૦1, હળદર તે।. ર, બાદીયાન તે।. ૦1, જામફળ 
ન: ૧, તલ તે!. ર॥, ખસખમ તે. ૧? સરી તે।. ૧, હી'ગ 
તતો. ના, તમાલપત્ર તે।. ૨, દગડફૂલ તે।.”૧, વરિયાળી તે।. ૧, 
લસણુ તે।!. ૧૦, અને કાંદા શે. ના, લેવાં. 

આ બખષી ચીજે તેલમાં છટી છૂટી તળવી. કોપરાની 
છીણુ કેરીને તળવી. તલ શેકી લેવા, બધી ચીજો એકઠી ઝરી 
સારી રીતે ખાંડીને ફાચની બરણીમાં ભરી લેવી. 


પ૪ 


ગરમ મસાલે : [પારસી બને! ] ' 

ધાણા શે. ૨, જર શેર- ના, રાઇ તે. ૧11, , સેથી, તો: 
૧, તમાલપત્ર તે।.' ૧, લવીંગ તે।. ૧, તજ તે।. ૧, મરી 
તે. ૭, બાદીઆન તે।. પ, સુકાં મરચાં તે।. પ, ખસખસ તે।. 
૩ લેવા. 

તજ, લર્વીંગ ને મરી સિવાયની બધી વસ્તુએ તેલમાં 
તળી નાખવી અને બારીક ખાંડવી. તજ, લવીંગ ને મરી 
જુદાં ખાંડવાં અને સેળવી દેવાં. 
ચહાનો મસાલે 

તજ તા. ૧૦, કાળાં મરી તેો।. ૩, એલચા તત. પ, 
સુ'$ તે।. ૩, સફેદ મરી તે।. ૩, પીપરીમ્‌ળ તે।. ૧, પાનની 
જડ તે।. ૧, લેવી. 

સારી રીતે સકવીને આ મસાલો ઝીણુ! ખાંડી લેવે।. 
જીરાળી 

સુરત તરફ આ વાપરવાને। રિવાજ છે. મીડું' દસ ભ્રાગ,: 
રૂ એક ભ્માગ, સુંઠ એક ભ્નાગ, સૂકાં મરચાં એક ભાગ, હળદર 
અરધેઃ ભ્નાગ, અને સ'ચળ ૧/૧૦ ભ્ઞાગ. એ બધાંને થોડે વખત 
તડકે રાખી દળી કાઢવાં અથવા બારીક ખ'ડાવી કાઢવાં. 
ધાણાજીરૂ 

તૈયાર કરવા માટે દસ ભાગ ધાણા અને બે જ્ઞાગ જર્‌ 
એ બન્નેને જુદાં જુદાં શેકીને દળી નાખનાં અથવા ખાંડી 
નાખવાં. પછી ચાળીને બધ સોંની ઢંકણાવાળી બરણી કે 
ડબ્ત્રામાં શરી રાખના. 
નાળીએરનુ' ખમણ 

નાળીશેર્‌ ખમણીને એના ખમણુમાં મીડું ભેળવી તડકે 
સકવથું એટલે એ લેટ જેવું સૂકાઇ જરે. તે બરાબર સકાય 
એટલે ભરી રાખવુ' અને એને। દાળ શાકમાં નાખવામાં ઉપચે।ગ 


પપષ 


કરવો. એને સ્વાદ લીલું કે।પર્‌' ખમણીને નાખ્યુ હોય તેવે 
આબાવશે. લીલુ કોાપરૂ' વધારે વખત રહી રાકતુ' નથી અને જલદી 
છગડી જાય છે. ન્યારે આ રીતે ખમણીને સૂકવી રાખેલ 
કાપર્‌' લાંબા વખત સુધી બગડતુ' નથી. સિલોનથી આવતા. 
તૈયાર ખમણુ કરતાં પણુ એ વધારે સાર્‌ છે. 
મેથકુટ 

ચે!ઃખા શે. ના, ઘઉં શે. ૦11, ચણાની દાળ શે. ના. 
અડદની દાળ શે. ૦11, મગની દાળ રી. ૦11, મઠની દાળ શે. ૦11 
ચેો!ળીની દાળ શે. ન11, વટાણાની દાળ શે- ના, ધાણા તે।. પ, 
તજ તે. ર1, લવિંગ તે।. ર॥।, મરી તે।, ૧, રાઇ તે।. પ, 
સરચાં તે।. ૧૦, હી'ગ તે।. ના લેવાં. 

બધી જતની દાળ, ઘઉ અને ચોખા ધીસે તાપે શેકો 
નાખવાં. મસાલે। તેલમાં શેકી કાઢવો! અને બધુ ભેગુ કરીને 
દળવુ. પછી ચાળીને બરણીમાં ભરી રાખવું. 

આ સસાર્લા ખાતી વખતે મોળું દહીં નાખીને ખવાય છે. 
ખાવી વખતે પ્રમાણુસર મીડ નાખી લેવું. 

આ સસાલે રપ૫-૩૦ દિવસથી વધારે વખત સારે. 
રહેતો નથી. 
મેથીની ભાજી 
શીની સેદસસમાં સારી કુણી લઇને સૂકવીને એનાં પાન 
શરી રાખવાં, અને એને। દાળમાં નાખવાર્માં ઉપચે।ાગ કરવે।. 
એનાથી દાળ ઘણી સ્વાદિષ્ટ થશે. 


કન 


ચટણી 


“આમળાની ચટણી : 

લીલ! આમળાં શેર ન, લઇ એના ઠાંળયા કાઢીને નાટવાં. 
લીલાં મરચાં તે।. ન, મીડું' તે. ના, જીરુ તે।. ન, ખાંડ 
તે. ૨. વાટતી વખતે અ'દર સેળવવાં. 
કરમદાની ચટણી : 

કર્મર્દાને ઝીશાં હુદી કાઢતા અને તેમાં કોથમીર, આદુ, 
સરચાં, હળદર અને સીડું વજનસર નાખવાં તથા ગળપણુ 
માટે થોડી સાકર નાખવી. 
કાંદાની ચટણી : 

કાંદા શેર ન, ઝીણા! સમારી ઘીમાં તળી ફાટવા ને ઘી 
નીચે।ી કાઢવું. 

પલાળેલી ચણાની દાળ તે।. ૩, ને દરાખ તો. ૧, વીમાં 
તળી કાઢવાં. 


પ૭ 


આ રીલે તળેલી દાળ કાંદા ને દરાખ સારી રીતે 
“વાટવાં. તેમાં જરૂ તો. ૧૦, મરચાં તો. ૧, ભેળવી ને ચટણી 
'તૈયાર »રવી. ખાતી વખતે લી'ખુ નીચે।વી લેવું. 

આ ચટણી લાબો વખત ર૨હી શકરી. 
કાચી કેરીની ચટણી 

કાચી કેરી શે. ૦1, છેલલીને ગેો!ટલી કાઢી નાખવી. કોથ- 
મીર તે।. ૧, લીલાં મરચાં તે।. વા, લીલી હળદર તે।. ના, 
મીઠુ' તે।. ૧, ને સારી રીતે વાટત્રાં ને તેમાં ખાંડ તે।. ર, 
ભેળવવી. ગળપણુ વધારે જોઇએ તે। વધારે નાંખવુ 
કેળાની ચયણી 

પ્ળાં શે. ન, બાફીને એની છાલ કાઢી નાખવી. પલા- 
ળેલી ચણાની દાળ તે. ર॥।, ને આખાં મરચાં તે. ૧ એ બેઉને 

દકચરાં કરી ઘીમાં શેકી કાઢવા. પછી ત્રણેને મીડુ' તે. ૧ 
નાખી બારીક લસે।ટી લેવાં. ખાતી વખતે લી'ખુ નીચેોવુ” લેવું. 
_કોક્મના ચય્ણી 

પાકાં કોકમ આવે છે તે શે. ન, લઈ તેના ઠળિયા 
કાઢીને વાટવાં. લીલાં મરચાં તે।. ન, મીંડું તે બા, જીર્‌ તે।. 
૦1, ખાંડ તે।. 2૨, વાટતી વખતે અ'દર ભેળવવા. 
કોઠાની ચય્ણી 

ક્રાઠાનો ગર્‌ કાઢી તેમાં મીઠું, મરચુ, કોથમીર, આદુ, 
મરચાં પ્રમાણુસર લળ બધું ખાંડી નાખનુ' અને તેમાં ગર્‌ 
જેટલે જ ગે!ળ નાખવે. કોઠાના ગરમાં બીયા હેય તે! ગરયે 
ચારણીથી છાણી લેવે।. 
જાથમીરની ચય્ણી 

કાથમીર સમારવી અને લીલાં મરચાં તથા લીલું કોપર 
ખમણીને ઉમેરવુ' એમાં લી'બુ નીચે।વવાથી તે બે દિવસ સુધી 
બગડવી નથી. 


પ૮ 


કોપરાની ચયણી 

કોપર્‌' છીણીને સાંતળી કાઢવુ'* તલ શેકી કાઢવા અને 
ચણાની દાળ ભીશાવીને સાંતળી કાઢવી. ચણાની દાળ બે જ્ઞાગ?. 
કોપર એક ભાગ અને તેલ એક ભાગ. એમાં પ્રમાણુસર હળદર, 
સરચાં તેમજ મીડું' નાખવાં. થોડી ખાંડ ઉમેરવી, અને એને 
રાઇ તથા હી'ગથી વઘારી લેવી. 
'ખ%રની ચઢયણી 

ખજુર શે. ના અને આમલી શે. ૦ બૈઉમાંથી બીયા તથા 
ચસુષ્રા કાઢીને લેવાં. 

' આદુ શે. ન, કીસમીસ શે. ૦1, લણુસ શે. ન, મરચાંની 

ભ્રજી તે।. ૫, મીંડું તે।. ૧ લેવુ. 

લસણુ અને ખજુરને સારી રીતે નીસાતરા પર્‌ વાટવા. 
અને એમાં થોડુ થોડુ પાણી ઉસેરતા જવુ શટલે સરખાં વટાશે. 
લોચા પડતા થાય એટલે તેમાં આદુ, કીસમીસ, આમલી વગેરે 
ઉમેરવુ અને વાટવુ- 

બરાબર વાટીને ચટણી તૈયાર કરવી. 
તલની ચય્ણી 

તલ તે।. ૧૦ ને બરાબર સેકેવા અને તેમાં મરચાં તે।. ૨11 
કોપરાની છીણુ તે।. પ, લસણુ તે।. ૧ અને સોીડુ તે।. ૧ 
મેળવીને ચટણી કરવી. 
તુરિયાંની છાલની ચટણી 

તુરયાનાં છાલ ઉતારી ઝીણી મારથી અને તેલમાં 
સાંતળી કાઢવી. સ્કુ' કોપર્‌' છીણીને સાંતળી કાઢવું. તલ શેકી. 
કાઢત્રા. છાલ ખે ભ્રાગ, કોપર્‌ એક જ્ઞાગ, તલ એક ભાગ અને 
પ્રમાણુસર મીડું, હળદર અને ધાણા જીર્‌ તથા મરચાં નાખવાં. 
પછી રાઇ તયા હીંગને! વઘાર કરવે।. 


(૬. 


પ 


દરાખતી ચય્ણી 

કાળી દરાખ શે. ૦1, લઇ બીયા કાઢી નાખવ!. 

સતને નીશાતરાપર વાટવી અને વાટતી વખતે તેમાં મરી 

તતો ૧, જર તે।. ના, મીડું તે।.. ૧, ઉમેરવુ અત્રે એક લી'ખુનોા. 
રસ નીચેોવવે।. 

આજ રીતે કછીસમીસની ચટણી પણુ થાય છે. 
પચામરૃત 

ખારેક તે।. ૧૦ ને ઠંળિયા કાઢીને ખાંડી નાખવી. ભ્લાંય- 
સી'ગ તે।. ૫; અને તલ તે।. પ૫, શેકી ઘેવા ને જરા ખોખરા 
ઝરવા. ના!ળચેર એકનું ખમણુ કરવું. 

તેલ તે।. ૧૫, માં તથા હીંગ સુકાં મરચાં ન. ર ના વધાર 
કરવો અને ઉપર મુજબ અ'દર નાખવુ. ગે!ળ શે. ના, 
તથા આમલી તે. ર॥, તુ' આશરે ના શેર પાણી કરી તેમાં 
રેડવુ અને દ્રાક્ષ શે. ના, મીડુ તે।. ર, આદુ સરચાં તે।. ૧, 
અને હળદર તે।. ના, નાખવી. 

ભધુ બરાબર એકડું કરવુ અને ખદખદે એટલે ઉતારી લેનું. 

આસલીને બદલે કેમરખ શે. નમા, પણુ નાખી શકાય છે. 

વધારે રસદાર કરવું હોય તે। પાણી થોડુ વખતે લેવુ 
ફુદીનાની ચટણી 

જુદીનાને જીણ! સમારી આદુ, લીલાં મરચાં, અને માઠું 
પ્રમાણુસર લઇ દી નાખવા, અને ગળપણુ માટે ગે।ળ અથવા 
સાકર ઉસેરવી. 
ભાયસી'ગની ચટણી 

ભરાંયસી'ગના દાણુ। શે. ૦1, તેલમાં તળી કાઢવા. પલાળેલી 
ચણાની દાળ તે।. પ, તેલમાં તળી કાઢવી. એ બેઉને વાટી. 
નાખવાં. સુકાં મરચાં તે।- ૨, દળેલું મીડું' તે. ૨, હળદર તતો. 
બા, ને હીંગ નવા. ર, જમાં સૈળવવી. ખાલી વખતે લી'બુ 
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નીચે।ાવી લેવું. 
“સીઠા લીમડાની ચયણી 

મીઠા લીમડાનાં કુણા પાન એઝ ભાગ, કાળી દ્રાક્ષ એમ 
ભાગ, આંબે।!ળિયમાં એક ભાગ, અરધે! ભાગ તલ અને અરધે 
ભાગ કેોપર્‌. 

તલને શેકી કાઢવા અને કોપરાને છીણીને સાંતળી કાવવું: 
પછી બધી ચીજે ખાંડી તેમાં પ્રમાણુસર સીઠું, મરચુ અ" 
હળદર નાખવાં. 
લસણની ચયણી 

સ્રકું લસણુ અહી ભાગ, મરચાં પાંચ ભાગ, સીડુ' એ3 
ભાગ, કેપર્‌' એક ભાગ, તલ એક ભ્રાગ, આંબેળયાં એ 
જ્ઞાગ, ખાંડ વ, ભાગ, એ રીતે લેવાં. 

તલ અને ક્રોપર્‌ સાંતળી નાંખર્વા. ચીટું ને લસણુ બન 
બરાબર ખાંડી નાખવાં અને ખાંડતી વખતે બૌજી બધી ચીજે 
ઓની સાથે સેળવી દેવી. 


રાયતાં 


આમળાનુ રાયતુ 

નાનાં આમળાં અથવા વિલાયતી આમળાં શે. ના, લઇ: 
તેને પાણીમાં બાફીને ઠળિયા ઝાહઢી નાખવા ને છૂંદી ફાટવા. 

દહી' રૈ. ના।, મીડું તે।. ૨, વાટેલી રાઈ તે. ૧ બરાબર 
સૈળવીને તેમાં ઉપર મુજબ છૂદેલાં આમળાં નાખવા ને ખૂબ. 
હલાવી લેવું. 
કૅમર્ખનું રાયતુ 

પાકાં કમરખ શે. ૧, લઇ ઝીણાં સમારવાં. દહી' શે. ૧, 
સાં મીડુ તે. ૧, નાખી કમરખ નાખવું ને વાટેલી રાઇ તે।. ૧, 
પાણીમાં ફ્ીણીને ઉમેરવી. 
કાક્ડીનુ' રાયળુ 

કાકડીને ખમણી નાખવી ને પાણી નીચોવી કાટવું(. પષ્ઠી . 
તેમાં પ્રમાણુસર જરૂ', મરચાં, કોથમીર, ને ખમણેલું કોપરૂ 


દ્ર 


નાખીને દહીં ઉમેરવું તથા રાઇ વાટીને નાખવી. 

આ રીંયતુ' બે ત્રભુ દિવસ લગી બગડતું નથી, જો કે રોજ 
તાજુ' બનાવીને ખાવાને। જ ગુણુ છે અને તેજ ઉત્તમ છે. 
કાદાનુ' રાયતુ' 

કાંદા શે. ૧, ઝીલુ! સમારવા. દહી' શે. ૧, માં મીઠુ 
તે. ૧, વાટેલું જીરૂ તે।. ના, નાખીને કદા નાખવા. 
પાકાં કેળાનું રાયતુ 

પાકાં કેળાં શે. ૧, લ છાલ કાઢીને ઝીણા સમારવાં. 
દહીં' શે. ૧, માં મીડું તે।. ૧, નાખવુ ને કેળાં નાખવાં. 
નાટેલી રાઈ તે।. ૧, પાણીમાં ફીણુવી ને એર્મા ઉમેરવી. 
કેળના ફૂલનું રાયવુ 

ઉળનું ફૂલ વીણી સાફ કરીને ખૂબ ઝીણું સમારવુ. તેમાં 
પાણી નાખીને બાફેવુ* 

બફાય એટલે એને નીચોવી કાઢી બે વખત ચોખ્ખા 
પાણીથી ધોઇને નીચોવી લેવુ અને નીસાતરે વાટી લેવુ' 

દહીં શે. ના, સીડુ તે।. ૧1, વાટેલી રાઇ તે।. ૧ બરા- 
બર સેળવીને તેમાં ઉપર મુજબ વાટેલુ ફૂલ નાખવું ને ખૂભ 
'છુલાવી લેવુ. 
કોપરાનું રાય9ુ 

નાળિએર ન”. ૧, લઇ ખમણુવુ. દહી' શે. ના માં ખમણુ 
નાખવુ ને મીડુ તે।. ૧, લીર્લા મરચાં સમારેલાં તે।. ૦ આદુ 
તતા. ન, સમારેલુ ને રાઈ તે. ૧, વારીને પાણીમાં ઝીભીને 
નાખવી. ર1૮ ન નાખવી હોય તે! જીરૂ તે. ના વાટીને નાખવું. 
કોળાનું રાયતુ 

કાળ શે. ૧, લઇ સો।થા કકડા કરી બાફી કાઢવું ને પછી 
છૂંદી લેવું, દહીં શે. ૧, માં મીડું તે. ૧, નાખી કેળુ નાખવું. 
વાટેલી રાઇ તે! ૧, પાણીમાં રીશીને એમાં ઉમેરવી. 


ઉડ 


'દરાખનૃ રાયવ 
 છજીસમીસ (લાલ દરાખ) ને રાતે પલાળી રાખવી અને 
ઔજે દિવસે સવારે એર્ના દી'ટિયાં કાઢી નાખનાં. પછી તેમાં 
દહી' ઉમેરવુ' અને મીડું તથા રાઇ નાખવાં. 
રુધીનુ' રાયતુ' 

દુધી છીણીને બારી નાખવી અને એનુ' પાણી નીચોવી 

।ટવું. પછી તેમાં દહીં નાખવું અને રાઇ તથા મીડ' ઉમેરવાં. 

પ ફાયવ 

પપનસ છેલીને એને! ગર શે. ૧, લેવો. દહી' શે. ૧, માં 
મીડું તે।. ૧, વાટેલું જીર્‌ તે।. ના, લીલાં મરચાં તે।. ના 
આદુ તે।. ના કોથમીર તેણ ના, નાખીને પપનસને। ગર 
ઉમેરવે।. 
કાચા પપૈયાનુ' રાયળુ 

કાચા પપૈયા છીણીને એનું પાણી નીચે।વી કાઢવું, દહી” 
શેર ૧, માં મીડું' તે. ૧ તથા વાટેલી રાઇ તે।. ૧ નાખીને 
છીણુ ઉમેરવી. 
પપૈયાનુ રાયતું 

પાકેલા પપૈયા બરાબર સમારીને તેમાં દહી' નાખવુ' તથા 
મીડું ને રાઇ વાટીને ઉમેર્વાં. 
સાચડનું રાદઉ 

માચડ શે. ૧ પાણીમાં બાફેવી ને એનો! ગર કાઢી લેવે।. 
બે વખત ચે।ખ્ખા પાણીમાં તે ધોધને નીચે।વી લેવો. દહી શે. 
૧ સાં મીડું તે. ૧ વાટેલી રાઇ તે।* ૧ પાણીમાં ફીણીને દહી'માં 
નાખવી ને તેમાં માચડને। ગર ઉસેરી લેવે।. 
મૃળાનું રાયતુ' 

મૂળાના ક'દ શે. ૧ લઇ છીજ્ીી કાઢવા ને પાણી નીચેવી 
કાઢવુ', દહીં શેર ૧ સાં મીડું' તે. ૧ નાખી મૂળા નાખષાને 
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જરૂ તે।. ના વાટીને નાખવુ. 
મોગરીનું રાયવુ' 

મોગરી શૈ. ૧ ઝીણી સમારવી ને મીડુ' તે. ૧ નાખી. 
પાણી નીચે।વી કાઢવુ'. દહીં' શે. ૧ માં મીડુ' તે. ના નાખીને 
સોગગરી નાખવી. વાટેલી રાઇ તે।. ૧ પાણીમાં ફ્રીણીને એમાં. 
ઉસેરવી. 
રાયણાનું રાયતુ' 

પાકાં રાયણ લઇ તેનાં બી કાઢી નાખવાં અને તેમાં 
પ્રમાણુસર દહીં નાખવુ' તથા રાઇ ને મીડુ' ઉમેરવાં, 
સુર્ણનું રાયવુ 

સુરણુ શે. ના બાફી લેવું. દહીં' શે. ૧ માં મીડું' તે! ૧ 
ખાંડ તે।. ના નાખીને સુરણુનાં નાના કકડા કરીને ઉસેરવુ'. 
વાટેલી રાઇ તે।. ૧ પાણીમાં ફરીણાને એમાં ઉમેરવી. 


કગુબર 


કાક્ડીનું ડચુ'બર 

કાકડી શે. ૧, છોલીને ઝીણી સમારવી ને મીડુ' તે. ૧, 
નાખી એનું પાણી નીચે।ાવી કાઢવું. 

લીલાં મરચાં તા. ૦11, સમારર્વા. લીલી હળદર તે।. ૦1, 
સમારવી. આદુ તે।. ના, સમારવું. 

તેલ તે।. ૧ માં રાઇ તે।. ના, ને હીંગ વા. ૧ મૂકીને 
આ બધુ વષ્રારી લેવુ. ઉતારીને કોપરાનું ખમણુ તે।. ર્‌, 
કોથમીર તે।. ના, નાખવાં નેં લી'બુ નગ ૧ નીચોવી લેવું. 
કૉદા-કેરીનુ' કચુ'બર : 

કાંદા શે. ના, છીણી લેવા ને કેરી શે. ના, છેલીને 
છીણી કાઢવી. બેઉની છીણુર્મા મીઠુ તે. ૧, સેળવીને પાણી. 
નીચોવી કાઢવું, ઉપરની રીતે બેઉની કંચુ'ગર તૈયાર કરવી. 
મળપણુ જોઇશ ત્તે। ખાંડ તે।. ર નાખી લેવી. 
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કાદા-્ટમેટાનું ક્ચુ'મર 

કાંદા શે. ના, બારીક સમારવા. પાકા ટસેટા શે. ના, 
ઝીણા સમારવા. સીઠુ તે. ૧, મરચાં તે।. ના, કોપરાનું ખમણુ 
તો. ર- કોથમીર તે. ના, અને ખાંડ તો. ના, સેળવી લેવાં. 
પપૈયાનું ક્ચુ'બર 

કાચા પપૈયા શે. ૧, છેલીતે છીણી મીઠું તત।. ૧, નાખી 
એનું પાણી નીચેવી કાઢવુ. 

લીલા મરચાં તો. ના, લીલી હળદર તેો।. ન, ને આદુ 
તા. ના, ની લાંબી સળીએ કરી એમાં ઉમેરવી. 

તેલ તે।. ૧, માં રાઇ તો. ના, ને હીંગ વા. ૧, મૂકી 
એ બધુ વઘારી લેવુ. ઉતારીને કોપરાનું ખમણ તે।. ર, કોથ- 
મીર તો. ના, નાખવાં ને લીંબુ ન'. ૧, નીચે।વી લેવુ. 
મૃળાનુ ડચુ'બર 

મૂળાના ક'૬ શૈ. ૧, લઇ બારીક સમારવા ને મીઠુ તતો. 
૧, નાખી એવુ' પાણી નીચે।વી કાઢવું. એનું' પણુ ઉપર જણુ- 
વૈલી રીતે કચુ'ભર તેયાર કરવું. 
સોગરીનુ' ડચુ'બર 

મોગરી શે. ૧, લ#ઝઝીજી સમારવી. મીઠુ' તે।.. ૧, મેળવી 
યાણી નીચે।વી કાઢવું ને ઉપરની રીતે કચુ'બભર કરવી. 


વડી, પાપડ ને પાપડી 


કરકર વડી 

ચોખાને! લેટ શે. ૪, ને પાણી શે. ૩, માં સેળવવે, 
ને મીઠું તે. ૧, ને ખારો તે।. ના, નાખીને ઉકાળવે।. બરાબર 
હલાવ્યા કરવુ' ને તળે ચોટે નહિ એતું ધ્યાન રાખવુ. વડી 
પાડવા જેવો જડે લેટ થામ એટલે ઊતારીને તેમાં તેલ તે. ૧, 
મેળવવું ને વડીએ મકવી- 
જાથમીરની વરી ક 

કાથમીર શે. ૧, ખૂબ ઝીણી સમારવી. ચણાને! લેટ શે. 
૦, તૈલ તે. ૨, તું સોણુ દઇને નાખવે।. મીઠુ તે. ૧, આદુ 
મરચાં તે. ર, તલ તે. ર, હળદર તે।- ન હીંગ વા. ર, 
તથા ખપ પૂરતુ પાણી નાખીને વડીએ મૂકવી. 
ચોળાની વડી 


ચેો!ળાની દાળ રે. ૧, રાત ઉપર્‌ ભીંજવી રાખવી અને 


૬૮ 


ને સવારે નીસાતરા પર વાટી લેવી. તેતેમાં મીડુ' તે. ૨, આદુ 
સરચાં ત્ઞો. ૨. કાળાં મરી તે।* ના હળદર તે।. ન, ને હીંગ 
ના. ૩, નાખી ફીણીને વડી મૂકવી. 
ભી'ડાની વડી 

ભી'ડા શે. ૧, ઝીણા! સમારીને છુંદી કાઢવા ને ચણાને 
લોટ શે. ના, ને બે તોલા તલનું મોણુ દઇને નાખવો. મીડુ 
તે. ૧, આદુ મરચાં તે।. ૨, તલ તે. ર, હળદર તે।. ૦1, 
હી'ગ વા. ર, અથવા લસણુ તે।. ના, મેળવીને વડીએ। મૂકવી. 
જીરા કોળાની વડી 

ભુરા કેળાનું છીણુ શે. ૧, ચેો!ળાનીદાળને। લોટ શે. ના, 
ને તેલ તો. ૨, તું સૈૌણુ દઇને નાખવે।. મીડું તે. ૧, આદુ 
સર્ચાં તો. ર૨, આખા ધાણા તો. ર૨, હળદર તો. ૦1, હી'ગ 
નાલ ર, સેળવીને વડીએ। મૂકવી. 
સગની દાળની વડી 

મગની દાળ શૈ. ૧, રાત ઉપર જીજવી રાખવી અને 
તેને સવારે નીસાતરા પર વાટી લેવી. તેમાં મીડુ તે. ર, આદુ 
મરચાં તે।. ૨, કાળાં મરી તે।. ના, હળદર તે।. ના, ને હીંગ 
વા. ૩, નાખીને ફીણીને વડી મૂકવી. 
સાળી ચાખાની વડી 

સાખુ ચો।ખા શે. ૧, પાણી શે. ૪, રમાં મીડુ' તે. ૧, ને 
ખઠુલાવેલી ફટકડી તે।. ૦1, જરે તે।. ના, તલ તો. ૧, નાખીને 
ઉકાળવા. સાખુ ચોા।ખા એ ગળી જ્ય ત્યાં સુધી ઉકાળવા ને 
જરૂર પડે તે। પાણી ઉમેરવું. જડુ ખીર થાય એટલે કેળનાં 
પાન ઉપર ચમચાવતી પાતળું પાથરડું. 
પાપડ 

અડદની દાળ શે. પ જીણી દળવી. ખારે। તે।. ૧૦, ને મીડુ 
શેન ૦1, એ બેઉને પાણી શે. ૩, માં ઉકાળવાં. અહીશેર પાણી 


૬૯ 


રહે એટલે ઉતારીને ઠું પડવા દેવુ' ને નીતયું' પાણી લઇ લેવું* 
અડદની દાળના લોટમાં હીંગ તે।. ૩, સર્ેદ મરી દળેલાં કે 
વાટેલાં તો. ૧૦, નાખવાં ને ખારાના પાણીથી એને બને તેટલે 
કેડણુ બાંધવો. પછી પથ્ધર અથવા લાકેડાના જાડા પાટિયા પર્‌ 
તેલ ચોપડી એને સારી રીતે કુટવેો।. ઝુટાઇને બરાબર નરમ 
થાય એટલે એને હાથથી સારી રીતે ટ્ર'પીને એના વાટા કરવા 
ને દોરીથી ગુલ્લાં પાડવાં. થાળી પર તેલ ચોપડીને પ્યાન દઇને 
ગુલ્લાના પાપડ વણુવા ને તડકે સુકવવા, 
પાપડ [ બીજી રીત] 

મગની દાળ શે. ૩, અડદની દાળ શે. ર, બેઉને ઝીણી 
'દળવી. ખારા ને મીઠાનું પાણી ઉપર પ્રમાણે તેયાર કરવું ને 
એજ રીતે લેઈટ બધી વાટા કરી ગુલ્લાં પાડી પાપડ વણુવા. 
પાપડ [ત્રીજી રીત] 

મઠની દાળ શે. ૨, અડદની દાળ શે. ૩, બેઉને ઝીણી 
દળવી. ખારા ને મીઠાનું પાણી ઉપર પ્રમાણે તૈયાર કરવુ. 
હીંગ તે।. ૩ ને લીલાં મરચાને તડકે સુઝવતાથી સફેદ સુકા 
મરચાં થાય છે તે શે. ના, ખાંડીને લેનાં ને ઉપર મ્રુજબ લેટ 
ખાંધી વાટા કરી ગુલ્લાં પાડવાં ને પાપડ વણુવા. 
પાપડ [ચોથી રીત] 

ઉપર મ્રમાણુ જ પાપડ કરવા પણુ એમાં હીંગને બદલે 
જીરૂ તે।. ૩, ખો।ખર્‌ કરીને નાખવું. બાકીની રીત એજ પ્રમાણે. 
પાપડ [પાંચમી રીત] ” 

અડદની દાળ શેર ર, વટાણાની દાળ શે. ૧, મઠની દાળ 
શે. બા, મગની દાળ શે. ના, તુવેરની દાળ શે. ના, વાલની 
દાળ શૈ. ના, એ બધાને બારીક દળવી. ખારે। અને મીઠું 
ઉપર પ્રમાણે તેયાર કરવાં, હાલ મરચાં તે।. ૧૫, જીર્‌ બોાખર 
જ્રીને તે।. ૩, નાખીને લેટ બાંધવો ને વાટા કરી ગુલ્હ્યાં પાડવાં 


ને પાપડ વણુવા. 
ચોખાની પાપડી 

જાડા ચો।ખા (જૂના હોય તેમ સારા) શે. ૫, લઇ ચાર 
પાંચ વખત ચે।ખ્ખા પાણીમાં ધોઇ કાઢવા. વાંસની ટોપલીમાં 
લુમડાને। કકડો પાથરી ચોખા કાઢી, લેવા ને કપડુ ઢાંકી નીત- 
રવા મૂકવા. ખે કલાક પછી કેરા પડી ગયા હોય તે। છાંયામાં 
પહોળા કરીને કોરા કેરી લેવા ને પછીથી દળવા. પાણી શો. 
૭, માં ખારો તે।. પ, ને સીડું તે. ૧૦ નાખીને ઉકાળવું. 
પાણી ઉકળે એટલે અજસો તે।. ર, મરચાંની ભૂકી તે।. ૩, 
નાખીને લેટ ઓરી દેવો. નીચે તાપ ધીસ કરવે ને હાંકી 
રેવું. પાણી ચુસાઇ જય એટલે વેલણુથી સારી રીતે હલાવવું. 
ગાંઠા પડે નહિ તેનું ખ્યાન રાખવું. નીચે ભરસાડ રાખવી ને 
લોટ ઉપર લુગડાને! કકડો ભીને। કરીને હાંકવો! ને થાળી 
મૃષ્ીી તેના ઉપર કોલસા ભરવા. થોડી થોડી નારે હલાવવું કે 
જેથી ચોટી ન જય. બરાબર બફાય એટલે થોડા થોડે લેટ 
થશાળીમાં કાઢી ખૂબ મસળવે ને લુવા કરીને પાપડી વણુવી 
ને તડકે સુકવવી. આ લોટની સ'ચામાં અથવા પિત્તળની ચાળ- 
ણીર્માં દાખીને સેવ પાડી શકાય છે. 
જવની પાપડી 

જવ શૈ. ૧, પાણીમાં ધ્રાખ્ને છડનતા ને બરાબર સાફ 
કરી તડકે સુકવીને ઝીણા! દળવા. પાણી શે. ૧, માં ખારો તે. 
ના, ને મીડું તે।. ૧।, નાખીને ઉકાળવું. પાણી ઉકળે એટલે 
અજસો તે।ા. ના, ને મરચાં તે।* ના, નાખીને લેટ એરી. 
દેવો ને ઉપરની રીતે ચઢાવવો ને પાપડી વણુવી. 
બટાટાની પાપડી 

ગટાટા શે. ૧, બાફીને છે।!લવા ને નીસાતરા પર બારીક. 
વાટી કાઢવા. મીડું તે।.. ના1, મરી નાટેલાં તે।. ૧, એમાં 


૭૬ 


ભેળવવાં ને નાના લુવા પાડી અટાસણુ લપ રેો।ટલીની પેટે 
પાતળી પાપડી વણુવી ને તડકે સુકેવવી. આ પાપડી તળીને 


ખવાય છે. 


આજરીની પાપડી 


ચેો।ખા શે. ૦1, ચેો।ખાની પાપડી કરવાની રીતમાં જણાવ્યા 
પ્રમાણે ધોઇ લેવા ને દળવા. બાજરી શે. ના, ધોઇને ભીની 
૭ડવી ને સાફ કરી સડવીને ઝીણી દળવી. પાણી શે. ના, 
માં ખારા તે।. ના।, મીડ તે।. ૧, નાખીને ઉકાળવું. પાણી. 
ઉકળે એટલે અજ્સો તે।. ન, નેમરચાં તે।. ના, નાખીને લે।ટ 
એરી દેવો! ને ઉપરની રીતે ચઢાવવો ને પાપડી વણુવી. 


અથાણાં 


અખાડાનુ અથાણુ 

અભાડાં રતલ અહી લાવીને ચાર ચાર કકેડા કરવા. 

ભરડેલી સેથી રતલ ના, રાઇતી દાળ રતલ ના, સરચા 
રતલ ના, હળદર તોલા પાંચ, હિગ તેલા બે, એ બધાંને ના, 
રતલ તેલનું સોણુ દેવું. એ બધાને એકડુ' કરીને તેમાં અબાડા- 
ના કકડા સેળત્રવા અને બરણીમાં ભરી લેવા. બીજે દિવસે 
એ બધુ ટ્બ્રોે એટલુ તેલ રેડવું. 
કરમદાનુ' અથાણુ 

કરમદાં રતલ અહી લેવાં, અને નીચે મુજભ મસાલો 
તૈયાર કરવો અને તેમાં ભેળવવે।. 

રાઇની દાળ તોલા પાંચ, સેથી રતલ ના, મરચાં રતલ 
બા, હિંગ તોલા બે, મીડું' રતલ એક, એ બધાંને ન, રતલ 
તેલનુ' સોણણુ દેવ' અને મસાલે। તયાર કરવે. 


હ્ડુ 


કૅર્મર્દા મસાલામાં ભેળવીને બરણીમાં ભરવા. બીજે 
દિવસે બધુ' બરાબર ડ્રબે એટલું તેલ રેડવું. 
કાકડીના ખારિયાં 

કાકડી મણુ એક લપ્ને એના કકડા કરવા અને તેમાં 
મીડુ' રતલ બે નાખવુ. બે દિવસ કકડા મીઠામાં રહેવા દઇ 
ત્રીજે દિવસે તડકે સ્‌કવી દેવા. એક દિવસ તડકે નાખી સાંજે 
અથવા બીજે દિવસે દળેલી રાઇ રતલ અધો, હળદર તોલા 
પાંચ, તેલ રતલ વા, ગોળ રતલ અઢી, એ બધું સારી રીતે 
ફ્રીણી તેમાં કકડા ખૂબ રગદોળવા અને બરલુીમાં ભરી લેવા. 

કાકડી કુણી લેવાની જર્‌ર નથી. અટાં ચીભડાંનાં 
ખારિયાં પણુ થાય છે, અને તે સારાં અને સર્સ્તાં પડે છે. 
કેરાનુ' અથાણ' 

કેરાં અથવા કેરાં ?#તલ અહી લધ્ને તેમાં મીડું રતલ 
એક નાખવુ' અને હળદર તેલા પાંચ નાખવી. એ બધાંને બર- 
ણીમાં ભરવાં. બીજે દિવસે ડ્રબે એટલે &ડ પાણી રૅડવુ- 
કેરાનુ' બીજી જતનુ' અથાણુ 

કરાં રતલ અહી લઇ તેર્મા પોણણા રતલ સીડુ' નાખીને 
ભરણીમાં ભરવાં અને એ ડક એટલી છાસ તથ। પાણી રેડવાં. 
ચાર પાંચ દિવસ બરણી. અથવા વાસણુ તડકે મૂકવું. તે પછી 
કેરાં કાઢીને ચોખ્ખા પાણીથી ધે!ઇ નાખવાં અને કેરા ઝરવાં. 
દિવેલ તે।!લા પાંચ ને હળદર તેલા અહીમ મેળવી તૈમાં કેરાં 
રગદોળવાં અને બરણુર્મા ભરી લેવાં. 
કેરીની છીણ 

કેરી છોલીને છીણી નાખવી અને એક રતલ છીણુમાં 
મીડું' તોલા પાંચ નાખીને નીચે।વી નાખવુ'. બીજે દિવસે ગોળ 
અથવા સાકર રતલ બે, અને વાટેલું જર્‌ તેલો એક નાખવું, 
અને બરણીમાં ભરી દઇને ઝાકળમાં તથા તડકામાં પદર 
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દહાડા મૂકવી. બરણીને બદલે તપેલાર્માં રાખીને ઉપર ડપડુ 
બાંધી લેવાય તે। ચાલશે. 
કેરીનુ' બફાણુ 

જાડી છાલની કેરી લઇને તેનાં ડીટાએ દિવેલ ચેો।પડવું,. 
અને કેરી ડબે એટલા પાણીમાં બાફવા મૂકવી. પાંચ રતલ 
કરી હોય તા પાણીમાં અર્ધા રતલ મીડુ' નાખવુ, કેરીની 
છાલ હીલી થાય અને કૃલીને દડા નેવી થાય એટલે તપેલુ' 
ઉતારી લેવુ' ને પાણી ઠ'$ પડવા દેવું. રાઇ દળેલી રતલ ના,. 
તેલ રતલ ન, અને હળદર તે।લા બે બરાબર ડ્રીણુવાં, અને 
તેમાં કેરીએ રગદેોળવી, અને ખરણીમાં ભરી લેવી. તેમાં 
ખીજે દિવસે પેતું' બાફેલું પાણી કેરીએ ડો એટલુ રેડવું. 
ગરૃમરનુ અથાણુ 

ગરમર્‌ રતલ અહી લઇને છેલી નાખવી. એને આખી 
અથવા બખ્બે આંગળના કકડા કરીને કેરીના ખાટા પાણીમાં 
ડબે એ રીતે નાખવી. મીડું રતલ એક અને ખાંડેલી રાઇ રતલ 
૦1, નાખવાં અને બરણીમાં ભરી લેવુ" 
ગુ'દાનુ' અથાણુ 

મોટાં ગુ'દા રતલ દસ લઈને તેના ઠળિયા કાઢી નાખવા.. 
મીડુ' રતલ અર્ધો લને ગુદામાં થેડુ' થોડુ' ભરવુ; અને ગુ'દાં 
બરણીમાં નાખી તેમાં કેરીનુ' ખાટુ પાણી હોય તે તે રેડનું. 
ખાડુ' પાણી ન હોય તે। કેરીના કેકડા રતલ બે ઉપર મૂકવા. 

રાઇની દાળ રતલ અર્ધો, મેથીની દાળ રતલ ના, સરચાંની. 
ભૂકી રતલ ના, હળદર તેલા પાંચ, હિગ તોલે એક, મીડુ' 
રતલ દેર, એ બધું એકડું કરી તેલ રતલ અર્ધા ગરમ કરી. 
તેમાં એક તોલો! હિ'ગ નાખીને આ સસાલાર્સા રેડી દેવું. અને 
મસાલા ઠંડો પડે એટલૅ ગુદાંમાં દાબી દાબીને ભરવો, અને. 
ગુ'દ્દાં મરણીમાં નાખવાં. કેરીના કકડા પણુ મસાદ્ધાર્મા રગદેો- 
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ળીને ઉપર મૃઝવા. બીજે દિવસે એ બધુ' ડબે એટલુ' તેલ ભર- 
ણીમાં રેડવુ'. કેરીના કકડા કાઢી, નાખવા હેય તે! દસ દિવસ 
પછી જૂદા ઝાહી, લેવા. 
ઝુ'દાનુ' બીજી રીતનુ' અથાણુ 

ઉપર મુજબ ગુ'દાંમાં ભરવાનો મસાલે તેયાર કરવેા 
અને ગુ'દાં ફરોડતાં જવાં; ઠળિયા કાઢતા જવુ', અને ઠળિયાને 
ઠેકાણું મસાલો! દાબી દાખીને ભરતા જવુ ગુ'દાં બરણીમાં 
નાખવાં અને ઉપર કેરીના કકડા મસાલ।માં રગદેોળીને મૂકવા. 
બીજે દિવસે બધું ડબે એટલુ તેલ રેડવું. 
ટી'રોરાનુ' અથાણ' 

અહી. રતલ કુળાં ટી'ડારાં લેવાં અને નીચેથી આખાં રહે. 
એ રીતે ઉપરથી ચાર ઊભી ચીરી કરી તેમાં મીડું' રતલ ના, 
ઝીણું વાટીને ભ્રરવુ' ને બરણીમાં નાખવાં, બીજે દિવસે બહાર 
જ્ાહીને છાયામાં સક્રવનાં. 

દળેલી સેથી રતલ ના, રાઈની દાળ તોલા પાંચ, મરચાં 
રતલ ના, હિંગ તોલે! એક, તેલ રતલ ના, મીડુ' રતલ પોણે, 
એ બધાંને એકર્ટા ઝરીને એ મસાલે। ટી'ડોરામાં ભરવો! અને 
ટી'ડોરાં બરણીમાં ભરવાં. બીજે દિવસે ટી'ડાર્રા ડૂબે એટલુ” 
તેલ રડવુ 
હોળાતુ' અથાણું 

ડાળાં સાફ કરીને જીણા સમારવાં. મીડું રતલ એક,. 
ખાંડેલી રાઇ રતલ ના, તેલ તેલા બે, હળદર તેો।!લા અહી; 
એ બધાંને મેળવીને કેરીનું ખાટું પાણી, રેડીને ખીરા નેવુ' 
બનાવવુ' અને તેમાં સમારેલાં ડાળાં રતલ અહી રગદેોળીને. 
શરી લેવાં. અ અથાણું લાંબો વખત રહેતું નથી. 
પપૈયાતુ' અથાણ્‌' 

પપૈયાને છોલીને એના નાના નાના કકડા કરવા. કકડા. 
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રતલ અહી અને મીડું' રતલ ના, લઇને બરણીમાં ભરવા 
ન્રોજે દિવસે બહાર કાઢીને કકડા તડકે સૂકવવા. 


રાધની દાળ રતલ વા, સેથી દળેલી તોલા પાંચ, મરચાં 
રતલ ના, હીંગ તોલા બે ને તેલ રતલ ન, નું મો।ણુ દેવુ અને 
ગોળ રતલ સવા નાખીને કકડા નાખવા ને સારી રીતે રગ- 
દોળી બરણીમાં ભરી લેવા. 
“પાકાં ગુ'દાનુ' અથાણ' 

પાકાં ગુ'દાં રતલ પાંચ લઇને તેના ઠળિયા કાઢીને ખખ્ખે 
કકડા કરવા કેરી રતલ એક લઇને છોલીને ગુ'દાંના કેકેડા 
જેવડા જ કેરીના પણુ કકડા ઝરવા. તેલ રતલ ના, ગરમ મૂકી 
તેમાં રાઈ તેલા બે, વહિ'ગ બે આનીભાર અને આખાં મરચાં 
ન'ગ દસને! વઘાર ફરવે।, અને તેમાં ગુ'દાં તથા કેરીના કકડા 
નાખવા. બફાય અને નરમ પડે ત્યાં સધી શેકાના દેવા અને 
હલાવવા પછી તેમાં ગોળ રતલ બે નાખવો, અને બધું લચકા 
પડતું થાય એટલે ઉતારી પાડવું ને ઠંડુ પડવા દેવુ. 
અ'ગાળી અથાણુ 

પપૈયા રતલ એક લધ્ને તેની છાલ ઊતારીને ઝીંણુા। જીણા 
કૅકેડા ઝરવા. લીલાં મરચાં નવટાંક લઇ તેના ઝીણા કકડા 
કરવા. અહી તેલા આદુ છેલી તેના ઝીણા કકડા કરવા. લીલી 
હળદર તેો।લા અઢી છેલી તેના ઝીણા કકડા કરવા. એ બધા 
કેકેડાને મીડુ' તેલા પાંચ લગાડવું અને પાણી કાઢી નાખવુ. 

પછી તેલ તોલા પ, ગરમ કરી તેમાં સેથી તેણે! ૧, 
રાઇ તે।લે ૧, તથા હિંગ ખૈ આનીશારને। વઘાર કરવે!, અને 
તેમાં કકડા નાખવા અને તરત જ નીચે ઊતારી લેવા, પછી 
“તેમાં લી'બુ નગ ત્રણુનેો રસ નીચે।ાવવે।. 
આ અથાણું બૈ ત્રણુ દિવસ તાજુ' ખાવાને કામ આવશે. 
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આલાનુ' અથાણુ 

નાની નાની બીલી રતલ એક લેવી અને ના રતલ. 
મીડુ' લેવુ'' બન્નેને એક બરણીમાં ભરીને એ ડબે એટલુ' 
પાણી રેડવુ'. પદર વીસ દિવસે અથાણુ તેયાર્‌ થશે. 
ખોરનું અથાણુ 

પાકાં બોર એક રતલ લઇ તેના બ”બે કકડા કરવા. તેલ 
તોલા બે લઇ તેમાં મેથી તોલે ૧, રાઇ તેલો! ૧, અને મરચાં 
ન'ગ બેને। વઘાર કરવે। અને તેમાં બેરર નાખવાં. વરાળ વળે 
જને નરમ થાય એટલે ગોળ રતલ એક નાખવે.. મરચાંની ભજી 
તોલે! ૧, મીડું તોલા અહી, અને ૯ઉળદર બે આની ભાર નાખવાં. 
બધુ' બરાબર હલ્લાવવુ' અને લોચા પડતુ' થાય એટલે ઊતારી 
લેવું, ને £'ડુ પડવા દઈ બરણીમાં ભરી લેવુ. 
ખોળ કેરીતું અથાણુ 

સારી તાજી કેરી લઇને તેને ડી'ટે દિવેલ ચે।પડવુ”, અનેઃ 
એક સોઢા ગેળામાં માય તે ડરતાં જરા એછી ભરવી. 
કેરીના વજનથી ચે(થા ભ્રાગતું મીડું નાખવું અને કેરીએ ડ્રખે 
એટલું પાણી રેડવું. અદર થોડી કાળી માટી અથવા ગૉોરમટી 
નાખવી. આ રીતે બે!ળ કેરી તૈયાર થાય છે, અને ન્યારૅ 
જે₹ઇએ ત્યારે આખી કેરી નીકળે જે. 
મરચાનું અથાણુ 

લીલાં મરચાં રતલ અઢી લેવાં. મેથી રતલ અર્ધા, રાઈ 
રતલ ના, હળદર ત્તોલા પાંચ, હિંગ તોલા ખે, મીડું' રતલ 
આધા, સરસિયુ' રતલ અર્ધા, એ બધે! સસાદે। ભેગો! કરીને 
મરચાં ચીરીને તેમાં ભરવો. પછી એ બધાને બરણીમાં ભરવાં 
કાને. ટળે એટલુ સરસિયું રેડવું. 
મરચાંતું ઓીજી રીતનું અથાણુ 

' લીલાં મરચાં રતલ અહી લઇ તેની ટોચ સહેજ તેડી નાખવી. 
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સીડું' રતલ પેોણણુ।, દળેલી રાઈ રતલ પે।ણિ।, ગોળ રતલ દોટ, 
“તેલ રતલ ના, એ બધાંને બરાબર ડ્રીણુવાં. તેર્મા મરચાં 
રગરોળવાં અને બરણીમાં ભરી લેવાં. દર બખ્બે દિવસે મરચાં 
'ઉછાળવાં અતે ફેરવવાં. એના રસમાં આદુ છેલીને એની 
ગીરીએ તેમજ હળદર છોલીને તેની ચીરીએ આથતવા નાખી 
શકાય છે. 
'સર્ચાનુ' સાદુ અથાણ' 

લીલાં મરચાં રતલ અહી લઇને તેની ટોચ જરા જરા 
ત્તાડી નાખવી. મીડું' રતલ પોણે્‌।, હળદર તોલા પાંચ લઇને 
મરચાં સાથે બરણીમાં ભરવું અને તે સો ડૂબી જય એટલે! 
શેરડીને સરકે! રેડવો. બે દિવસમાં અથાણું તૈયાર થઇ જરી. 
સેથિયાં 

કરી શેર દશ, રેસા વગરની લઇને તેમાં એક આડે અને 
એક ઊભે એમ બે કાપા પાડવા અને તેમાં મીડું' શેર બે, 
દળેલી સેથી શેર અરધે।, હીંગ તોલા બે, હળદર શેર ના, અને 
મરચાં શેર અરધો તેને એક શેર દિવેલનુ મોણુ દઇને એ 
સસાલે। દાબી દાબીને ભરવે।. ત્રીજે દિવસે એ બધુ ડ્રમે એટણું 
તેલ રેડવું. 

આજ રીતે રાઈની દાળ શેર અર્ધા અને દળેલી મેથી શેર 
અરધો નાખીને ઉપર મુજબ જ સેથિયાં કરવામાં આવે છે. 
સએ'થખબેો 

જરી છોલીને એની છીણુ કરવી. છીણુ રદ્વદદ્મ દસ હોય 
તો! અર્ધા રતલ સીડું' છીણુર્માં નાખીને ખે ત્રણુ કલાક રહેવા 
દઘને પાણી નીચે।વી કાઢવુ'. પાણી નીચે।વી નાખ્યા પછી છીછુ 
જેખી લેવી, અને એના વજન જેટલે! ગેો!ળ અને તેથી અધી 
'આંડ લેવાં. મોટા તપેલામાં તેલ રતલ એક ગરમ કરવુ' અને 
સૈેમાં બો(શિમાં મરચાં ન'ગ વીસ, સેથી તોલા બે, રા૪ લેાલા 


૭૯ 


“એ, તથા હીંગ બે આની ભારને। વથાર કરવે, અને તેમાં 
“છીણુ નાખી દઘને શેકાવા દેવી. બરાબર હલાવતા જવુ' અને 
જરા બફાય એટલે તેમાં ગોળ અને ખાંડ ઉપર મુજમ નાખી 
રનાં, અને બરાબર સેળવી લેવાં. તેમાં મરચાંની ભુકી તોલા 
પાંચ અને હળદર તોલા અહી નાખત્રાં. બધુ લચકા પડતુ 
થ્રાઢું થાય એટલે ઊતારી, પાડવું અને ઠરવા દેવું. 
'શાઇતી કેરીનુ' અથાણું 

ફરી રતલ દસ લઈને તેના આઠ આડ કકડા કરવા, અને 
મીઠું રતલ બે લઇ તેમાં એ કકડા બે દિવસ સુધી રાખવા. 
ત્રીજે દિવસે કાઢી, લઇને તડકે સૂકવત્રા. ખે દિવસ સધી એ 
રીતે તડકે સ્રકવવા. પછી દળેલી રાઇ રતલ અ્ધે1 લઇ તેલ 
રતલ એકમાં સારી રીતે જીણ્વી, તેમ જ હળદર નવરાંક અને 
ગોળ શેર પાંચ મેળવવાં, તેમાં કેરીના કકડા સારી રીતે રગ- 
દોળવા, અને બરણીમાં ભરી લેવા. 
“લીલાં મરીનું અથાણ' 

મરીના લુમખા રતલ એક લેવા. મીડું' રતલ ના, તથા 
હળદર તે।!લા બે એ ત્રણેને ભેગાં કરીને બરણીમાં ભરનાં અને 
તેના ઉપર લી'ખુ નગ પરને! ર્સ કાઢીને રૅડવેો!. બે દિવસ 
હુલાવવુ' એટલે પૂરતુ પાણી થઇ જશે પછી મરીના લમખા 
તેમાં ડ્બાડી રાખવા. 
લી'ખુન્‌' અથાણુ 

કાગદી લી'બુ રતલ અહી! લેવાં અને તેની નીચેથી આખુ” 
રહે એ રીતે ચાર ચીરીએ। કરવી. મરચાંની જકી રતલ ના, 
હળદર તોલા પાંચ, મીઠુ' રતલ પેોણ્‌।, હિંગ તોલા બે, ગોળ 
રતલ એક, તેલ રતલ અધા, એ ગધું એકડુ' કરી લી'ખુમાં 
શરવુ' અને બરણીમાં લી'છુ ભરી તેમાં બીજે દિવસે એ ડૂબે 
જટલું તેલ રેડવું. 
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લીખુનુ' બીજી રીતનું અથાણુ 

કાગદી લી'બુ રતલ અહી લઈ તેના ચાર કકડા ફેરવા 
અને સીઠા રતલ અર્ષામાં તેને આથના. બે દિવસ રાખી ત્રોજે 
દિવસે તડકે સૂકેવવા. તૈમાં મરચાંની ભૂફી રતલ ના, હળદર 
તોલા પાંચ, હિંગ તોલા બે, મીડું રતલ ના, સેકેલા ધાણા 
ખાંડેલા રતલ ના, ગે!ળ કતલ દોઢ, તેલ રતલ અર્ધો એ સો 
બરાબર ભેગુ' કરી તેમાં લી'બુના કકડા રગદોળવા અને બરણુી- 
માં ભરી લેવા. 
વાસનુ' અથાણુ 

લીલા વાંસ છેલીને તેના બખ્બે આંગળના કકડા કરવાન 
કેક્ડા રતલ અહી લઇ મીડું રતલ એક અને હળદર તોલા બે, 
નાખીને બરણીમાં ભરવા, અને કઝડા ડબે એટલું ઠડ પાણી 
રેડવું. પદર દિવસ પછી એને। ઉપચે।ગ ડરવે।. ઉપચેો।ગ કરતી 
વખતે વાંસ કાઢીને એને મેથીઆ કેરીને। સ'ભ ર લહ તેમાં 
રગદોળવા અને પછી ઉપચેગમાં લેવા. 

આ અથાણું બહુ ગરમ છે, માટે બહુ સ'ભાળીને એને। 
ઉપચે।મ કરવો જેઇએ. નાજુક બાંધાની છોકરીએ કે સ્રોએ 
એ ખાવાને! સ્વાદ જતે! કરે એ વધુ ઠીક થશે. અત્રે તે। માત્ર 
નવાઇની ચીજ તરીકે આ અથાણાને। પ્રચોગ આપ્યા છે. 


સુરબ્બા 


આદાને સુર”ૂબોા 

આદુ રતલ એક લઇને તેની ઉપરની છાલ ઊતારી નાખવી 
અને નાના નાના સરખા કટકા કરવા. એ કટકા પાણીમાં અઅધ- 
કેચરા બાક્વા. પછી ચારણીમાં અથવા ડપડાર્મા નાખી પાણી 
નીતારી નાખવું. ત્રણુ રતલ સાકરની ચાસણી કરી તેમાં 
પેલા કટકા નાખના અને ચાસણી ઘાટી કેરી લેવી. એમાં કેસર 
તાલે! ના, ધુ'ટીને અને એલચી તેલા બે વાટીને નાખતાં. આ 
રીતે આદાને! મુરબ્બો તેયાર થાય છે. 
ગાસળાનતે! સુરખ્બા 

લીલાં સોટા આમળાં રતલ એક લેવાં અને તેને વાસના 
સેો।ઈથાથી ટોચી નાખવાં અને પાણીથી બાફવા. બાફવા માટે 
સાટીના અથવા કલાઇ કરેલા વાસણુને! ઉપયોગ કેરવેો।. અઃ ષાં 
અફાય એટલે ચારણીમાં અચવાઃ વાંસની ટોપલીમાં કાઢી પાજી 


હર્‌ 


નીતારી નાખવું. ત્રણુ રતલ સાકરની ચાસણી કરી તેમાં 
આમળાં નાખવાં અને ચાસ્તણી ઘાટી થવા દેવી. પછી તેમાં 
એલચી તોલે! એક, તથા કસર ત્તોલે। ન, નાખર્ત્રાં. આ સુરખ્ખે 
જૂનો થાય તેમ વધારે ગુણુ કરે છે. 

યાદ રાખવું કે આમર્ળા ટોચવામાં વાંસની સળીને। જ 
ઉપચેો।ગ કરવો. લેોખ'ડની સોથ કે ટાંચણી વતી ન ટેોચત્રાં. 
વખતે કાટ ચઢી આમળાં બગડનવાને।!, અને એ રીતે આરોગ્યને 
હાનિ પહોાંચવાને। સ'ભવ છે. 
કેરીતો. મુરબ્બો 

મુરખ્બાની કેરી છોલીને તેના સોપારી જેવડા ટ્રકડા 
કરવા અને બાદી નાખવા. ટ્રકેડાના વજતથી બમણી સાકર 
લ' તેની ચાસણી કરવી. ચાસણી ત્રણળુ તારી થાય ત્યારે તેમાં 
બાફેલા કકડા નાખવા એટલે પાણી છુટશે. ફરીથી ખેતારી. 
ચાસણી થાય એટલે ઉતારી લઇને તેમાં કેસર વાટીને અને 
એલચી ખાંડીને નાખવી. 
કેરીનો ૩૨”૦૦બો! [બીજી રીત] 

મુરબ્ત્રાની કેરી આવે છે તે અથવા સારી દળદાર કેરી 
લઇ તેને છેલીને છીણી કાઢવી. છીલુમાંથી નીકળે તેટલુ' ખાટુ” 
પાણી નીચે।વી કાઢવું. પછી છીણ્ને તાજ પાણીમાં બાફી કાઢવી. 
સાધારણુ બફાય અટલે પાણી નીતારી કાઢવુ'' એક રતલ છળ 
"હોય તે ત્રણુ રતલ સાકરની ચાસણી કરી તેમાં છીણુ નાખવુ 
એટલે પાણી છૂટશે, પછી ચાસણી બાટી કરી લેવી. એલચી 
તોલા બે વાટીને અને કેસર તોલે અર્ધા ધુ'ટીને નાખવાં. આ 
રીતે કેરીને! મુરબ્બો! તૈયાર થાય છે. કેરીની છીણુ કરવાને બદલે 
એકથી દોટ રૂપિયા જ્ઞારના ઝકેડા કરીને પણુ બાટીને એને 
સુરખ્મા કરી શકાય છે, અને કોઇ કોઇ થોડા કકડા અને થોડુ” 
છીથુ શમ બેઉને! ભ્રેગોા મુરબ્બો પણુ બનાવે છે. 


હડે 


છીણુ કરતાં પરીના કેકડાને। મુરબ્બો! કરવો! હોય તે! થોડી 
ખાંડ વધુ લેવી પડે છે. 
ગુલકદ 

ગુલાભર્ના તાજ ખીલેલાં કૂલ લાવી તેની પાંદડીએ હટી 
પાડવી. એક કાચની બરણીમાં પાંદડીએને। થર પાથરવેો અને 
તેના ઉપર્‌ દળેલી સાકર પાથરવી. પાંદડીએના વજન કરતાં 
ચાર ગણી સાકર લેવી. એડ્‌રીતે પાંદડીએને। થર અને સાકેર- 
એ થર ભરીને બરણી લરાય એટલે એનું ઢંકુણ બરાબર બ" 
ઝરવું. થોડા દિવસ બરણીને તડકાર્મા રાખવી. ખે ત્રણુ મહિના- 
માં ગુલાભની પદડીએા ગળી જરે ને સાકર સાથે મળી જશે 
અને એકરસ થઈ જરે. પછી તેમાં કેસર-એલચી વગેરે નાખવાં. 
કેટલાક માણસો ગુલકદ૬માં સેો।નાના વરખ પણુ નાખે છે. 
ગુલક'દ જેમ જૂનો થાય તેમ તે વધારે સારો ગણાય છછે. 
ચાસણી ડરવાની રીત 

સાકર અથવા ખાંડ શેર અહીર્માં પાણી શેર અરધે। રેડવું 
અને તેને ઉકાળવું. જરા ગરમ થાય અને સાકર કે ખાંડ એગળી 
જાય એટલે ગાળી નાખવું અને ફરીથી ઉકાળવું, અને તેસાં લીંબુ 
નીચેવાવુ' અથવા થોડુક દૃધ નાખવુ, એટલે મેલ બધે! ઉપર 
તરી આતરો. મેલને ઝારાથી કાઢી લેવે: અને ઉકળવા દેવુ. 
પછી ઝારા પર સહેજ લઇ ઠં થત્રા દઇ આંગળી પર ઓકાદ 
ટીપું લઇને અ'મુઠાથી દત્રાવી જેવુ, અને તેમાંધી તાર નીડળે 
છે કે નહિ તે જેવુ'' એક તાર નીકળે તે! એક તારી, બે તાર 
નડળે તે! બે તારી, અને ત્રણુ તાર નીદળે તે! ત્રણુ તારી 
ચાસણી થઇ છે એમ સમજવુ - 
જરા 

કેરીની છીણુ કરીને તેને સારી રીતે નીચે।વી કાઢવી અને 
એને ઘરમાં કપડાં પર પહે!ળી કરવી. પછી નનવટાંક તેલમાં 
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સરચાં ને રાઇ મૂકીને વઘાર કેરવે।. વઘારમાં છીણુ નાખી દઘને 
તેને થોડીવાર શેકવી. પછી તેમાં છીણુના વજન બરાબર ખાંડ 
નાખવી, અને ખાંડેલાં મરી, તજ તથા લવિંગ ખાંડીને આશરે 
ખે તેલા, તેમજ મીટું' તેલા બે નાખવુ, અને લચકા પડતુ 
શાય એટલે ઉતારી લેવુ. 
બલીને સુરખ્બોા 

કુણા સોાટાં ખીલાં લઈ તેના ઉપરની છાલ ઉતારી 
નાખવી અને લેનાં કાકડીની માકક ગે।!ળ પતીકાં પાડી તેને 
પાણીમાં બારી, કાઢવાં અને પાણી નીતારી નાખવુ. બીલીના 
પતીકાં એક રતલ હોય તે ત્રભુ રતલ સાકરની ચાસણી કરી 
તેસાં પતીકાં નાખી ચાસણી ઘાટી ઝરી લેવી. આ રીતે 
બળૌલીને। મુરબ્બો! તૈયાર થાય છે. 

બીલીને। મુરખ્બો બ'ધકેષ કેરે છે માટે અપચે।, અજણું 
અચથવા બ'અ્કોાષના દદી એએ એને। વધારે ઉપચે।ગ ન ફેરવે. 
ભરા કોળાનો સુરખ્બો 

પાકા ભૂરા કેળાની છાલ ઉતારી એને ડાપવું. અંદરથી 
ખી તથા પેોચે ગર્ભ કાઢી નાખવાં અને બાકીના ભાગના 
બખ્ખે તોલાના આશરૅેના કકેડા ફેરવા. એ ઝકડા પાણીમાં અધ- 
કચરા બાફવા અને કપડામાં અથવા ચાળણીર્મા નાખી પાણી 
નીતારી લેવુ. એક રતલ કકડા હોય તે! ત્રણુ રતલ સાકર 
લઈ તેની ચાસણી કરવી, અને તેમાં પેલા જેકડા સેળવી દેવા 
અને બરાબર ઘાટી ચાસણી કરી લેવી. ઠડ પડે એટલે એલચી 
તોલા ૨, વાટીને અને કેસર તેલો! ૦1, ઘુટીને મેળવવાં. આ 
રીતે ભરા કોળાને! મુરબ્બો તેયાર થાય છે. 
સફરજનને સુરખ્બા 

સારાં તાજા સફરજન લઇ તેની છાલ ઉતારી ગે।!ળ પતીકાં 
ઝેર્વા, પતીકા એક રતલ લઇ ત્રણુ રતલ સાકરની ચાસણી 
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કેરી તેમાં નાખવી અને ચાસણી ઘાટી કરો લેવી. પછી એલ્રચી 
તેલા બે વાટીને અને કેસર તોલે! ન ધુ'ટીને નાખવુ. પતીકાંને 
બદલે કેટકા હશે તે! પણુ ચાલશે. 
[હરડેનો સુરબ્બોા 

સારી સેો।ટી હરડે લઇને તેને દૂધમાં બાક્વી. બરાબર 
નરમ પડે એટલે દ્ષમાંથી કાઢી લઇ એના નાન! નાના કકડા 
કરવા અને એ કકડા એક રતલ હોય તે! ત્રણુ રતલ સાકર લઇ 
તૈની ચાસણી કરી તેમાં ધેલા કેકેડા નાખવા અને ચાસણી 
ઘાટી, કરી ધેવી. કોઇ કોઇ કકડા કરવાને બદલે હરડેનો! ઝીણેા 
છેલ કરી છીણુ જેવો કરીને તેનો મુરબ્બો કરે છે. 
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ડવી 

ચણાને! બારીક લેઈટ આશરે અર્ધા શેરને! એક વાડકે 
ભરીને લેવો અને તેમાં મોાળીછાશ બે વાડકા નાખવી. 

એમાં મીઠુ તે. ના1, હળદર એક આનીજ્ઞાર, હીંગ 
એક આનીભાર, મરચા તે।. ના, નાખવા. 

અને ધીસે તાપે ચઢાવવું ને જાડુ કૅરવુ. 

નચ્ચે તવેતે॥ ઉભા રહે એટલ જયુ થવા દેવુ ને ઉતારી 
લેવુ. 

ઉનેો। ઉને। લોટ બે થાળીમાં ત્તેલ ચોપડીને પાતળેા 
પાથરવે।. 

ચાકુવતી ઉભા કાપ મૂકવા અને વીટા વાળવા. 

તેલ શે. ના, માં રાઇ તે।. ના, નો વષાર કેરી એ તેલ 
વી'ઃ 3૫૨ રેડી દેવુ અને તેના ઉપર્‌ કૈ!પરાની છીણુ તે।. ૩, 
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જને કોથમીર તે।. ૧, નાખવાં. 

ખાટીછાશ હોય તે! એમાં એક વાડકીએ ત્રણુ વાડકી 
પાણી રેડવું. 

ચણાને। લોટ ખૂબ ઝીણું લેવે. 
“ખીચડી 

ચોખા શેર એક, તુવેરની દાળ શેર અરધેો।- ચાર શેર 
પાણીનું આધણુ મકી આધણુ થાય એટલે દાળ ધોઇને એરી 
દેવી. દાળ જરા ખદખરે એટલે ચોખા ધોઇને એરી દેવા.. 
હળદર તેલો બ અને મીડ તોલા ત્રણુ નાખવાં. 
કોદરીની ખીચડી 

સારી છડેલી કોદરી શેર ૦11 તુવેરે્તી અથતા મગની 
દાળ શેર ન. પાણી શેર ર માં તુવેરની અથવા મગની દાળ 
ઓરવી. દાળ ચરવા આવે એટલે કોદરી નાખવી અને ચીડ” 
તૈ।. ૧ તથા હળદર બે આનીભાર નાખવાં. બરાબર ચરે એકલે 
નીચે ઉપર કોલસા મૃકીને પૂરતી સીઝતા દેવી. 
ઘઉંની ખીચડી 

ઘઉંના ફાડા શે. ૦11, મગની દાળ શે. ન, પાણી શે. 
ર્‌ મા મગની દાળ તથા ઘઉંના ફાડા એરવા ને મીડ તે।. ૧, 
એે હળદર એક આનીભાર નાખવાં. બરાબર ચરે એટલે નીચે. 
ઉપર કોલસા મૂકીને પૂરતી સીઝવા દેવી. 
પાપડીના લીલવાની ખીચડી 

પાપડીના લીલવા શે. ના અને ચોખા શે. ના. મગની 
દાળ શેર ૦1. તેલ તે1. પ માં રાઇ તે।. ના, તથા સરચાં 
ન. ૪ ને। વધાર કરી તેમાં પાણી શે. ૨ રેડવુ' ને ઉપર મુજબ 
જીચડી કરવી. 
બટાટાની 'ખીચડી 

ખટાટા શે. ના, છોલીને ઝીણા સમારવા, ચોખા શે. ના, 
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સગવી દાળ તે. પ. તેલ તે।. પ માં રાઇ તે।. ના ને મરચાં 
ન'. ૪ ને। વઘાર ફેરવો અને પાણી શે. ૨- રેડવું ને તેરમા 
ખટાટા, ચોા।ઃખા ને દાળ નાખવાં. આદુ સરચાં તે।. ૨, માડુ' 
તે।. ૧, તથા હળદર એક આનીભાર નાખવાં. બરાબર ચઢે 
ઝેટલે નીચે ઉપર કોલસા મૂકીને પૂરતી સીઝત્રા દેવી. 
આજરીની ખીચડી 

બાજરી શે. ના।, ધેોઇઇને સારી રીતે ૭ડીને છેોર્ડા કાઢી 
'નાખનાં. મગની દાળ શે. ના, ચો।ખા તેો।. પ, ત્રણેને બરાબર 
પ્રોઇને પાણી શે. ૨1, માં ઓરી દેવાં ને સીઠુ' તે. ૧, તયા 
વળદર બે આની ભાર નાખવાં. બરાભ્રર ચઢે એટલે નીચે ઉપર 
કોલસા મૂકીને પૂરતી સીઝત્રા દેવી. 
"ભગતી ખીચડી 

મગ શે. ના, અને ચોખા શે. ના, બેઉને જુદા જુદા 
ધોઇ લેવા. પાણી શે. રા, માં મમ ઓરના. મગ ચડના આવે 
ત્યારે તેમાં ચોખા એરી દેવા અતે મીડુ' તે. ૧, તથા હળદર 
બે આતી ભાર નાખવી ને બરાબર ચટે એટલે પૂરતી સીઝતા દેવી. 
"“સગની દાળની ખીચડી 

મગતી દાળ શે: વા, ચોખા શે. ના1।, એ બેઉને ધોઇને 
પાણી, શે. ર, માં ઓરવાં ને મીડ તે।. ૧, હળદર બે આની 
'ભાર નાખવાં તથા ચરે એટલે ઉતારી લેવી. 
સમની દાળની ખીચડી [બીજ રીત] 

મગની દાળ શે. ન, અને ચોખા શે. ૦11, બેઉને ધોઇ 
લેવા. ઘી તે।. પ, માં લવીંગ તથા તજ તે. ન, કાળાં મરી 
નતો. ના, ને! વથાર કરી તેમાં ખીચડી નાખવી ને પાણી શે. 
૨, રેડવું. મીડું તો. ૧, હળદર ખે આની ભાર ને કુણું આદુ 
સમારીને તે।. ૦11, નાખવું. બરાબર ચટે એટલે ઉતારીને હંકણુ 
'ઉઉપર ચેડા કોલસા મછીને સીઝવા દેવી. 
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“લીલા વટાણાની ખીચડી 

લીલા વરાણા શે. ના, અને ચોખા શે. ના, તેલ તે. 
પ૫, સાં રાઈ તે. ના, તથા મરચાં ન'ગ ૪, ને। વઘાર કરી 
તેમાં પાણી શે. ૨, રેડવું ને વટાણા! તથા ચેો!ખા નાખવા. 
આદુ સરચાં તે।. ર, મીડુ' તે. ૧, અને હળદર એક આની- 
ભાર નાખત્રાં. બરાબર ચટે એટલે નીચે ઉપર કોલસા મકીને 
પરતી સીઝવા દેવી. 
“વાલની સણગ દાળની ખીચડી 

વાલની સણુગ 'દાળ શે. ના, ચોખા શે. ના, તેલ તે।. 
પ, માં રાઈ તો. ના, તથા મરચાં ન. ૪, નો વઘાર ડરી 
પાણી શે. ૨, રૅડવું ને તેમાં દાળ તથા ચેો।!ખા એારવા. આદુ 
મરચાં તે।. ૨, મીઠું તે. ૧, તથા હળદર એક આવનીભાર 
નાખવી. બરાતર ચઢે એટલે નીચે ઉપર કોલસા મૃછીને પૂરતી 
સીઝના દેવી. 
“ચોપડાં 

ઘઉંને। લોટ શે. ૧, લઇ તેમાં તેલ તે।. ૧, નું મોણ દઇ 
તેને કઠણ ખાંધવો અને કુટીને નરમ કરવે।ઈ. એના લુવા કરી 
આડણી પર વણુવા અને તેના પરથી ચોપડી તેના પર ચે।ખાનુ' 
અટાસણુ નાખીને વાળી ૬૪ એને લુવેો કરી અટામણુ લઈ 
કૂરીથી બરાબર વણીને તવીપર નાખી ઘી મૂકી શેકવા, ઉથ- 
લાવીને બેઉ બાજુ શેકવી અને બદામી રગનાં થાય એટલે 
ઉતારી લેવાં. ' 
'ઉબરા 

બાજરીને। લોટ શેર એક, ચણાને।, લોટ શેર ૦1, અજએે। 
તોલો એક, સીડુ' તોલા બે, હળદર તોલે ન, મરચાં તેલો 
ગા, તલ તેલો એક, એ બધુ' એકડું કરી એને દહીં અથના 
છાસથી મસળીને બાંધવું. ટેબરાં હાથ ઉપર અગર લુગડા ઉપર 
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ચામડીને તેલમાં તળવાં. તેલ બરાબર ગરમ થાય પછીથી 
ઢેબરાં મૃક્વાં. એ ૭તાં ચે તેલમાં ટ્રીણુ ચટે અને ઉભરાય તે! 
તેમાં ચપટી મીડું' નાખવું એટલે ઉભ્રો બેસી જશે. ટેબરાં બે 
વખત ફેરવીને લાલાશ પકડે એટલે કાઢી, લેવાં. કેટલીક વખત 
ઝ'દર આદુ-મરચાં અથવા લસણુ વાટીને નાખનાર્મા આવે છે. 
હેખરાં [બીજ રીત] 

બાજરીને। લેટ શે. ના, ઘઉંને! લેો।ટ શે. ૦, અને 
ચણાને। લેટ શે. ના, લેવે।. 

આદુ સરચાં તે।. ૨, ખાંડ તે।. ૩, મીડ તે।. ૧, અજસેો 
તે।. વા, તલ તે।. ૧, હળદર એક આનીભાર, બે ઝડી 
સેથીની ભાજી બારીક સમારેલી નાખીને લોટ બાંધવો. લેટ 
બાંધતી વખતે ત્રણુ તોલા તેલતું મે।ણુ દેવુ અને લે।ટ દહીંમાં 
બાંધવો. ઉપર્‌ મુજબ થાબડીને ટેત્ર્રા કરી તળી લેવાં. 

બાજરીને બદલે જુવારનેો લેટ પણુ લઇ શકાય. 
હેખરા: [ત્રોજ રીત] 

ઉપર મુજબ લેટ તૈયાર કરીને તળવાને બદલે તાવી ઉપર 
તેલ મૃકીને શેકી લેવાં. આવી રીતે રોકવાના ટેત્રરાં હાથને 
બદલે થાળી ઉપર લુગડું મૃછી થાપી લેવાય છે ને રોટલી જ્ટેર્વા 
મોટાં કરાય છે. 
તુવેર-દોકળી 

રસાવાળી તુવેર કરવાની રીત આપી છે તે મુજબ તુવેર 
એ રવી અને મસાલે। કરતા પહેલાં તેમાં નીચે જણુવ્યા પ્રમાણે. 
ટોકળી તેયા૨૧ કરીને મૃકવી અનેતે ચરે એટલે મસાલે। કરવે. 
દાળ-દાકળી 

તુવરની દાળ ઝરતવાની રીત આપી છે તે મુજબ દાળ તેયાર 
કરવી અને મસાલે। નાખતી વખતે એમાં નીચે પ્રમાણે ઢોકળી. 
તૈયાર કરીને તેર્મા નાખવી ને ત્તે ચટે ત્યારે મસાલે। કરવે।. 
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ઢોકળી તૈયાર ઝરવા માટે ઘઉંને લોટ તે. ૧૫, 
ચણાને! લે!2 તે।. ૫, મીડે' તે।. ના, હળદર બૈ આનીશભાર, 
મરચાં તે. ૦।, અજસે! તે।. બા ને તેલ તે।. ૩ નું મો।!ણુ ૬૪ 
લોટ કઠણ બાંધવો. એને વણીને અથવા હાથવતી નાની નાની. 
ટોકળી તેયાર કરવી. 
વાલ-હોાકળી 

વાલ રસાનાળા કરવાતી રીત આપી છે તે મુજબ વાલ 
એરવા અને મસાલે! કરતા પહેલાં તેમાં ઉપર મુજબ ઢે।કળી 
તૈયાર કરીને મૃક્વી અને તે ચટ એકટક્ે મસાલે। કરવે!. 
પાટડી 

ચોખા શે. ના।, અને ચણાની દાળ રૈ. ન, બેઉને! 
કરકરે! લોટ દળાવવે।. 

મોળીછાશ શે. ૧, માં મીડ' તે।. ૧, હળદર કૈક આની 
ભાર આદુ સરચાં તે।. ૧, અજસો તે।. ૧, સફેદ તલ તે।. ૧, 
નાખવાં અને એ બરાબર ઉકળે એટલે ઉપરના લે।ટને તેલ તે।. 
ર, નું મે।ણુ દેઇ એર્મા નાખવો! અને ૭ાસ ચમ જય એટલે 
સરખી રીતે હલાવવે।. 

નીચે ઉપર કોલસા નૂકીને બકાવા દેવે!: 

પછી એને થાળીમાં તેલ ચોપડી એક આંગળ જેટલે 
જાડો પાથરવે!, અને સનાં ચકતા પાડવા. 

તેલ શે. ન, માં રાઇ તે।. ગા, ને! વધાર કરીને આ 
ચકર્તા વઘારી લેવાં. 
પાતરા 

ચણુની દાળને! લેટ શેર એક, હળદર બે આનીલભાર,. 
અજસેો તેોલલે એક, મીડુ' તોલા બે, કોપર ખમશેલું તેલા બે, 
આદુ સરચાં તે!લા બે, આમલી તેો।લ્દા બે, ગોળ તોલે! ચાર, 
ખારો એક આનીભાર, એ બધાંનું જરા જ ખીર્‌ કરવું. 
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'પાતરાં ખરાબર લૂછી એની પાછળની બાજુએ ખીર' ચેોપડવુ' 
અને એના વાટા વાળવા. પાન સોટાં હેમ તે। એકજ પાનને 
વાટો વળશે અને નાનાં .હોય તે! ખે ત્રણુ પાનને! વાળવે. 
એ રીતે તયાર કરેલા વાટા ચારણીમાં મૂકવા અને તપેલીમાં 
આધણુ અરધી તપેલી મૂકી: એની ઉપર ચારણી જૃકવી. એને 
“ઢાંકી દઇ ચુલ્ષે ચઢાવવું? પાણીની વરાળ થઇ ડલાકેકર્સા બરાબર 
ચઢી જશે, પછી વાટાને ચાકૃથી કાપીને પૈતાં પાડવાં, અને 
પાશેર તેલમાં અજયે! તે।. ૧, નાખી વઘાર કરવે।. કેટલીક 
વખત અજમાને બદલે રાઈ અથવા સેથીને। વઘાર કરવામાં 
આવે છે. 

વઘારવાને બદલે એ પૈતાંને ભજિયાં અથવા ટેબરાંની 
સાકફેક તેલમાં તળનામાં પણુ આવે છે. બનતા લગી તળેલાં 
યાતરાં ડરતાં બાર્‌ેલા અને વથારેલાં પાતરા પચવામાં હલકાં 
હોય છે. 
પાતરા [બીજી રીત] 

તુરિયાં શેર એક છેલી સાફ કરીને લાંબાં સમારવાં. 
નવટાંક તેલમાં એક આની ભાર ખારો અને નવટાંક પાણી 
નાખીને હલાવવુ એટલે દૃષ પાણી થશે. તેમાં તુરિયાંના સારેલા 
કટકા નાખવા, અને આદુ સરચાં તોલે એક, મીઠડુ' તોલે 
ચોણ્‌।ા, સાકર તે।!લે। અધે1 અને એક આની ભાર હળદર નાખવાં. 

પાતરાંના વી'ટાના બબ્બે આંગળના કટકા કરવા. તુરિયાંનુ' 
શાક ખદખદે ને વરાળ વળે એટલે તેમાં પાતરાંના કટકા નાખવા- 
ને ઢાંકી દેવું ને ધીમે તાપે ચઢવા દેવુ. 
આ રીતે તેયાર કરેલાં પાતરાં વધારે નરમ થાય છે ને 
ખાત્રામાં સ્વાદિણ થાય છે. 

આવી જ રીતે તુરિયાંને બદલે દુધી અને પાપડીના લીલ- 
નામાં પણુ પારા રી શકાય છે. 
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યુડા 
મગને। લોટ શેર એક, મીડુ' તોલા બે, હળદર તોલે! ન, 
હીંગ એક આતીભાર, આદુ-મરચાં તોલા બે, એ બધાંનું 
ખૌરૂ' તૈયાર કેરવુ' અને બે કલાક રહેતા દેૅવુ'' પછી તવી બરા- 
બર ગરમ થાય એટલે તેલ ચોપડીને ખોર્‌ વાડકીથી પાથરી 
લેવું. પછી આજુબાજુ તેલ મૂકેવું ને થોડી વારે તવેતાથી પુડે 
ઉથલાવવે અને બીજી બાજુ શેકાય એટલે ઊતારી લેવે।. 

આવી જ રીતે ચણાની દાળના લે।ટન। પુડા પણુ થાય છે. 
પુરી 

રેટલીની માકક સેણણુ નાખીને કેઠણુ લોટ બાંધવે।. લે।ટ- 
ઝરઠણુ હશે તેમ પુરી સારી થશે. છુઆ કરી પુરી વણવી અને 
ઘીમાં તળવી. થેડી વારે ડ્રેરવવી અને સહેજ લાલાશ પર્‌. 
આવે એટલે કાઢી લેવી. પુરી સારી થઇ હશે તે! દડાની માફેક 
જુલશે. કેટલીક વખત પુરી સરખા માપની કરવા માટે વણ્યા 
પછી એની કિનારી વાડછીથી કાપી નાખે છે ! આવી જતની. 
પુરી ભૂમિતિના વતુંળ સરખી એકધારી ગોળ બને છે! મોણુ- 
વગરની પુરી તાણી તૂટે નહે એવી ચામડા જેવી થાય છે. . 
કેળાની પુરી 

ઘઉંને! લેટ શે. ૧, ને તેલ તે।. ૪, તું સે।ણુ દેવું ને 
પાકાં કેળા ન. ૩, થી ૪, સારાં છુંદીને તેનાથી લોટ બાંધવે।, 
જર્‌ર પડે તે! થે।ડું દૂધ લેવુ. લુવા કરીને પુરી વણીને તળી લેવી. 
ગળી પુરી 

ઘઉંને! લોટ શે. ૦11, રવો શે. ના, ને ઘી તે!. ૪, તું 
સોણુ દેવું ને ખાંડ શે. ૦11, તું પાણી કેરી તેનાથી કઠણુ લોટ 
બાંધવા ને સારી રીતે ડુંપીને લુવા ડરીને પુરી વણીને તળવી. 
ચોખાની પુરી 

ચેો।!ખાનેો લોટ શૈ. ૧, ને ઘી તે।. ૧, તું સેો।ણુ દરે. 
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સીડું' તે. ના, ને જીરૂ તો. ના, નાખીને ખળખળતા ગરમ 
પાણીથી તવેતાથી હલાવી લોટ બાંધવો ને નાના લુવા કરી 
પુરી નણીને તળી લેવી. 
ફરસી પુરી 

ઘઉંને લોટ શે. ના1, ચણાને લેઈટ શે. ૦1, ને ઘી તે! 
૪, નું સોણુ દેવું ને મીડ' તે।. ૧, જીર્‌ તે।. ૧, મરી તેો।. ૧, 
ને હળદર બે આતીભાર નાખીને ક/ણુ લોટ બાંધવો અને 
નાના લુતા કરીને પુરી વણીને તળવી. 
“ભજીયા 

ચણાની દાળને! લેો।ટ શેર એક, ધાણાજડ તેલા એક, 
હળદર તોલે! ન, મીડ' તેલા બે, આખાં મરી તોલે ન, 
આખા ધાણા તેલો અધ, હીંગ બે આનીન્નાર, અને ખારો 
એક આતનીભાર એ બધાનું ખીરૂ તેયાર કરવુ' અને તેમાં 
બટાટાર્નાં, ગલકાર્ના, ક્ળાનાં, સૂરણુનાં, કે કાંદાના પૈતાં બોળીને 
રેબરરાની માફક તેલમાં તળવાં. 

ખીરામાં ઉકળતું તેલ આશરે અધો તેણે નાખવુ એટલે 
ભજીયાં પોચા થશે. 
જમાના પાનના ભજ્યા 

અજમાના પાન સાફ કરી ઉપર મુજબ ખીર' તૈયાર 
કરી એના ભકયાં કરવાં. 
ડાદાના ભજીયા 

કાંદા સમારીને ખીરામાં ભેળવી ઉપર મુજબ બે વખત 
તળવાથાં કાંદાનાં કડક ભજીયાં થાય છે. 
કેરીના ભજ્યા 

આઝસની પાજી કેરીના છોલીને સોટા કકડા કરવા અને 
ઉપર મુજગઞ ખીર્‌ તમાર કરી એનાં ભજયાં કરવાં. 


હ્પ 


ઇના ભજ્યા 

પોઇનાં પાન સાફ કરીને લેવાં. 

ઉપર મુજબ ખીર કરીને એને ખે વખત ઉથલાવીને અર્ખા' 
%ાચાં કાઢી લેવાં. આ રીતે બધાં ભજીયાં એક વખત અર્ષ્ા” 
ક્રાચાં કાઢીને ઠંડાં પડવા દેવા. 

પછી બીજ વખત એને તળવાં અને સારી રીતે તળના 
દેવાં એટલે »ડ૩ થશે. 
સરચાના ભજ્યા 

લીલાં મરર્ચાર્ના ડી'ટાં કાઢી નાખતાં અને તેમાં ચ!કુથી 
છેદ મૃકવે।. 

ઉપર મુજત્ર ખીર તેયાર ફરી એનાં ભજીયાં કરવાં. 
સાઠની ભાજતા ભજયઃ 

એ પણ્‌ પે।!દનાં પાનનાં ભજયાંની માફક થાય છે. 

બે વખત તળીને એ ભ્રજ્યાં કડક કરાય છે. 
સેથીની ભાજના ભજ્યા 

ચણુ[નોા લેટ તે।. ૧૫, ચે।ાખાને। લે।ટ તે।. પ, ધાણુ- 
જરૂ તે।. ના, હળદર એક આનીશભાર, સીડ તે।. ૧, આખા 
મરી તે।. ના, ધાણ્‌! તે।. ના, દરાખ તેો।. ૧, હીંગ એઝ 
આનીભાર દહી' તે।. પ, ખારે। એક ચપટી અને ખાંડ તે।. ૧, 
નાખીને ખીર્‌ કરવુ અને તેમાં મેથીની જભ્નાછ ઝીણી, સમારીને 
સો. ૧૦, નાખવી. 

તેલ કેકડે એટલે તે।. ૧, એમાં નાખવુ. 

પછી એના ડઝકા મૂકીને ભજયાં તળવા. 

ચણાના લોટને બદલે બાજરીનો લોટ પણુ આર્મા 
વાપરી શકાય. 
જૃતાળુના ભજીયાં 

રતાળુ શે. ૧, છોલીને એનાં જડાં પૈતાં પાડનાં અને 
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એને ખારો એક આનીશભાર અને મીડું તે।.. ૧, લગાડીને બે 
કલાક રહેવા દેવ. 

પછી ઉપર પ્રમાણે ખીર્‌ તૈમાર કેરી એનાં ભ્રજયાં કરવાં. 
ભાત 

એક શેર ચેો।ઃખા માટે અહીશેર પાણીનું આપણુ મૂકવું. 
આધણુ બરાભર ઊકળે એટલે ચેો।ખા ત્રણ ચાર વખત ધેઇઃ 
બરાબર ચીકાશ જતી રહે યારે એને એરી દેવા. પછી જ્યારે 
ચેો।ઃખા બરાબર ચડી જય ત્યારે નીચે ઊતારી ઉપરના ઢંકણુમાં 
બે ત્રણુ કોલસા મૂકવા. નવા ચે।ખા હોય તે। એરતી વખતે 
તેમાં એકાદ ચમચે। ઘી નાખવું એટલે ભાત છુટો થશે. ચોખા 
જૂના હોય તે। ઘણી વખત રીરે ત્રણુ શેર સુધી પાણી જોદએ. 

એક બીજી પણુ રીત છે. તપેલામાં ચેોઃખખા ભરી દીધા 
પછી તેની ઉપર લગલહાગ ર, વેઢા ડબે એટલું પાણી અદર 
ઉમેરી ભ્ાતનું આધણુ મૂકવાથી ભ્ઞાત બરાબર થઇ રહે છે. 
ભાતનુ એસામણુ ફે'ઝી ન દેવું. ભાત બેઠો જ રાંધંવેો, ભ્ઞાતનુ 
ઓસામણુ ફેકી દેવાથી ભાતમાંનાં લગભગ મણા ખરાં પોષક 
તત્વોને। નારા થાય છે, માટે આવી મૂર્ખાઇઇ કેદી ન કરવી જોઇશે. 
કેલી ફ્લાવરનેો ભાત 

કોલી ફ્લાવર શેર ૦1, લઇ તેને સમારી ને પાણીથી 
ધે!ઇ લેવુ. 

ચે।ખા શે. ના, સારી રીતે ધે!ઇ લેવા. 

ઘી તે!* ૫, માં તજ લવી'ગને। વઘાર કરવે। અને દોટ 
શેર પાણી વષારી લેવુ' તેમાં ચોખા ને કોલી ફ્લાવર નાખી દેવાં. 

મીડું તો. ૧, આદુ સરચાં તે. ૧, સાકર તે।. ના, 
નાખવાં. 
બરાબર ચઢે એટલે સીઝવા દેવો અને પછી એમાં ખમ- 
શએલુ કોપર તે।. ૨, અને કોથમીર તે।. ૦1, નાખવાં. 
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નાળિયેરના દૃધને। ભાત 

ચોખા શેર અર્ધા સારી રીતે ધોવા. 

કઝ નાળિચેર ખમણીને તેના ખમણુને નતીસાતરા ઉપર 
વાટતા જવું. ને કૅેપડાના કેટકાથી નીચો।વતાં જવુ'. એ રીતે 
એમાંથી એક શેર જેટલુ દૂધ કાઢવું. 

એક તપેલીમાં વઘી તોલા બે માં તજ લવી'મને। વઘાર 
કરવો અને તેમાં દૂધ વથારવુ ને ધેોચેલા ચેો।!ઃખા એરી દેવા. 

મીડ તોલે! પોાણ્‌।, આદુ મરચાં તેલો એક, હળદર એક 
આનીભાર ને સાકર તેો।લલે! અર્ખાો એમાં નાખવાં ને ભાત 
ચઢવા દેવે।. 

જાત બરાબર ચઢે એટલે તેમાં સમારેલી કોથમીર તેલે 
કોક નાખવી. 

આ રીતે નાળિચેરના દૂધને। ભાત તેયાર થરો. 
નાળિયરના દૃધતેો ભાત [જ રીત] 

ઉપર મુજબ ચે!ખા શેર અર્ધો ધોઇ લેવા અને નાળિ- 
ચેરનું દૂષ શેર એક કાઢવું. 

એક તપેલીમાં ઘી તોલા ત્રણુમાં તજ લવી'ગનોા વઘાર 
કરવો અને તેમાં દૂધ વઘારવુ ને ધોાચેલા ચેો।ઃખા એારવા. 

ભાત બરાબર ચઢે એટલે તેમાં ખાંડ દોઢ પાશેર અને 
પસર છુટેલું એક આનીશાર નાખવાં. 

આ રીતે બીર'જ જેવો! નાળિયેરના દૂધને। ભાત તેયાર થશે. 
જપાપટીના લીલવાને ભાત ' 

પાપડીના લીલવા શે. ના, લેવા. 

ચોખા શે. ના, સારી રીતે ધે!ઇ લેવા. 

તેલ તે. ૫, માં રાઈ મરચાં કે હીંગને! વધાર કરવો 
અને અહી રીર પાણી વધારી લૈવુ'. તેમાં ખારો શક આનીજ્ઞાર 
નાખવે. 
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પછી તેમાં પાપડીના લીલવા એ।રના. 

લીલવા ચઢવા આવે એટલે ચે!ખા ઓરવા. 

મીડું તે. ૧, આદુ સરચાં તે।. ૧, સાકર તે।. ૦1, ન।ખર્વા. 

ચરે એટલે સીઝવા દઇને ખમણેલુ' કેપર્‌' તે।. ર, અને 
ક્ાથમી્‌ર તે।. ના, નાખવાં. 
લીલા- વટાણાને! ભાત 

લીલા વટાણ્‌। શે. ૦11, લેવા ને ચે।!ખા શે. ૦॥, ધે।ઇ લેવા. : 

ઘી તો. પ, માં તજ લવી'ગને। વઘાર ફેરવે! અને પાણી 
શેર દે! વઘારવૂ' તેરમાં લીલા વટાણા ને ચોખા નાખવાં. 

એમાં મીડ તે. ૧, આદુ સરચાં તે।. ૧, સાકર તે।. ના, 
નાખવા. 

બરાબર ચઢે એટલે સીઝત્રા દેવો અને પછી એમાં ખમ- 
ણેલુ કોપર્‌ તે. ર અને કોથમીર'તેો. ના, નાખવાં. 
સુઠિયા 

ઘઉં અને ચણાની દાળનો લોટ શેર એક, મીડુ' તોલા 
બે, હળદર ત્તાક્ષો ન, ષાણાજર્‌ તેો!ાલેપ એક, સાકર તલે! 
અધર, મરચાં તોલે! ન, સેથીની ભાજ ઝીણી સમારેલી રીર 
એક,-એ બધાંને તેલ તોલા એકનું સોણુ ૬૪ પાણીમાં લોચા 
પડતું બાંધી એનાં મુડિયાં વાળવાં, અને તેને પાતરાંતી માફક 
ખાટી કાઢી વઘારી લેવાં; અગર તે! ભજિયાંતા માફક બાફ્યા 
સિવાય તળી લેવાં. 

અળવીના દાંડાના જ્ુઠિયાં 
પા પાતરાના દાંડાની નસે। કાઢી ઝીણા: સમારીને 

શૈ. ના, લેવા. તેમાં મીડુ' તે. ૧, નાખીને પાણી નીચે।ાવી 
કાટવુ* મના લેઈટ તે।. ૧૫, ચથુને। લોટ તે।. પ, ને તેલ 
તા. ૪, નું સોણુ દેવુ ને તેમાં દાંડા નાખવા. મીઠુ તે।. ના, 
મરચાં તે. ૧, ધાળુાજર્‌ તે।. ૧, ખાંડ તો. ૧, અને લી 
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ન'. ૧ ને। રસ, નાખીને લોટ બાંધી મૃઠિયાં વાળીને તળી 
લેના અથવા ઉપર સુજબ બાફીને વઘારી લેવાં. 
કોબીના સુઠિયાં 

કોબી શે. ના, ઝીણી સમારવી અથવા છીણી લેવી. 
થઉંને। લેટ તે।. ૧૫, તથા ચણાને! લોટ તે।. પ, ને તેલ ત્તે!- 
૪, તું સોણુ દેવું. તેમાં કોબી નાખીને મીઠુ તે।* ૧, મરચાં 
તત. ૧, ધાણાજરે તે।. ૧, ખાંડ તે. ૧, ખટાશ જોઇતી હોય 
તે! લી'ખુ નંગ ૧, ન રસ, નાખીને લે।ટ બાંધી મુડિયાં વાળી- 
ને તળી લેવાં. 
કોલી ફલાવરનાં ઝુઠિયાં 

કોા!લી ફ્લાનર શે. ના, ઝીણું સમારવુ. ઘઉ'ને। લેો।ટ તે. 
૧૫, ને ચણ્ઞાને। લોટ તે।. પ, ને તેલ તે!.* ૪, ન મે!ણુ રેવુ' 
તેમાં કલી ક્લાવર નાખવું ને મીડ્‌' તે. ૧, ધાણાજીર્‌ તે।. ૧, 
ખાંડ તે।. ૧, ખટાશ જેઇતી હોય તે! લીખુ ન. ૧, ને! રસ 
નાખીને લે।ટ બાંધવો! ને મુડિયાં વાળીને તળી લેવાં. 
રાડીનાં કૂલનાં સુઠિયા 

ડેડીન્યં ફૂલ શે. ના, લઇને ઝીર્ગાં સમારવાં ને ઉપરની 
રીત પ્રમાણે એનાં મુઠિયાં વાળીતે બાફવા મૃકવાં. 
ટુધીનાં સુઠયાં 

દુષ્રી છોલીને ઝીલી. સમારવી અથવા છીણી લેવી. છીથુ 
શે. બા, માં ઘઉનો! લે।ટ દોઢ પાશેર ચણાને। લોટ તે।. પ, 
મીઠું તે।.. ૧, મરચાં તે।. ૧, ધાણ્‌પાજર્‌ તે।. ૧, ખાંડ તે।. ૧, 
વળદર બે આતીભાર, હોંગ વાલ એક, ન1મવાં ને લેો।ટને તેલ 
તે!. ૪, નું.મોથુ દેગું. ભધુ ભેળવીને લે।ટ નાંધવે। ને મુઠિયા 
વાળનાં અને તળી લેવ. 
સેથીની ભ'!જનાં સુડિયા 

સેધીની ભાજી શે. ૧, ઝીગી સમારવી. ઘડને। લે।ટ શે. 
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ના, ને ચણાને! લોટ શે. ૦1, ને તેલ તે।. ૪ નું મોણણુ દેવુ' ને 
તેમાં ભાજ નાખી મીડું' તે।. ૧, મરચાં તે।. ૧।, ધાણાજીરૂ 
તે।. ૧, ખાંડ તો. ર, હળદર બે આનીભાર અને હીંગ વાલ 
કક નાખીને મુઠિયાં વાળવાં ને તળી લેવાં. 
લૃણીનાં સ્ુડિયાં 

લૂક્ષીની જાજી સાફ કરીને શે. ના, લઇને ઝીણી સમારવી. 
ઘઉંનો! જાડો લેટ શે. ના, ને તેલ તે. ૪, તું સે।ણુ દેવુ. 
મીડુ' તે. ૧, હળદર બે આનીભાર મરચાં તે।. ૧1, ધાણુ 
જર તેો।ા. ૧ અજસો તે. ના, ને ખાંડ તે।. ૧, નાખીને લેટ 
જઆધવો અને મુડિયાં વાળીને બાફવા મૂકવાં. 
રેય્લા 

રોટલા સૈ।ટા ભાગે બાજરી, જુવાર અથવા મકાદના થાય 
છે; પણુ બાજરી અને જુવાર વધારે ખવાય છે. 

બાજરીના લોટમાં ત્રોજ ભાગને। ઘઉને! લે।ઃ મેળવી 
તેના રોટલા બનાવવાથી તે સ્તાદિણ ને સારા બને છે. 

બાજરીને। લોટ સ'ચે દળાવાથી એનુ' સત્વ એછુ' થઇ 
જય છે. 

બાજરી અને જુવારમાં ઘરડંના કરતાં તેલનું પ્રમાણુ 
વધારે છે, એટલે એમાં મોણુની જર્‌ર પડતી નથી. બાજરીને। 
લોટ થેોડુથોડુ' પાણી લઇને બરાબર સસળીને તૈયાર કરીને 
રોટલો! ઘડલળેો, અને માટીની તવી ઉપર શેકવો. તવી ગરમ 
ચયા પછી પાણુને। છાંટો નાખી જેવો. પાણી, ચચણે એટલે 
એ પૂરતી ગરમ મઇ છે એમ જયુવુ'. તવી ગરમ થ૪ નહે 
હરો તે! રેટલે। ચેો।ંટી જશે. થે!ડીવારે રે।ટલે। ફ્રેરવવેો. બે વખત 
તવીમાં ફેરવી પછી દેવતામાં શેકી જુલાવી લેવે।. 
રટ્લી 

રોટલી સે।ટે ભાગે થઉની થાય છે. અનાજમાં ઘઉં સ્વને 
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રાજ છે. થઉંના હાથે દળેલા લોટમાં જીવનતત્વો અને ખનિજ 
ક્ષાર, એ બન્ને જળનાઇ રહે છે. સ'ચે દળેલા તથા આટાની 
મીલના લે!ટમાં એ બન્ને ૨પચોગી તત્વો નાશ પાસેલાં હોય 
છે, સાટે બનતા લગી હાથદળામણુને! લોટ વાપરવાને! વહિવટ 
રાખવે. 

ઘઉના બારીક લે।ટમાં શેરે નવટાક તેલનું મોણણુ નાખનું. 
“એને કોકીલા પાણીથી કઠણુ બાંધવો. જો ઘરમાં બધકેોશ અને 
અપચાનાં દર્દોથી કોઇ પીડાતું હોય તે! રેટલીમાં તેલને બદલે 
'દિવેલનુ' મોણણુ નાખવાથી કાયદો થવા સ'ભન છે. પછી થેાડી- 
તારે રોટલી કરતી વખતે લે।ટને પુષ્કળ કસણીને તેમ જ ખીજુ 
પાણી ઉમેરીને પોતાને જેઇએ તેવી ઢીલી કણક કરવી અને 
નાને! લુવો લઇને ચે।!ખાના અટામણુથી બરાભર રે।ટલી વણવી, 
અને તવી ઉપર શેકવી. બે વખત ફેરવી ત્રવોજી વખતે દેવતા 
પર નાખી લેવી, અને ખ'ખેરી નાખી થાળીમાં મૂકી તેના પર 
થ્રી ચોપડવું. 

કેટલીક વખત એક શેર લેરટમાંથી ત્રીસ પાંત્રીસ રે।ટલી 
વણુનામસાં આવે છે અને કેટલીક વખત આઠ દસ પણુ વણાય 
'છે. એટલુ' ધ્યાન રાખવુ કે રોટલી બરાત્રર શેકાવી જેરએ. 

રોટલી પાતળી કે જડી તેયાર થાય એ અગત્યની વાત 
નથી. એ બરાબર રેકાવી જેઈએ એજ અગત્યની વાત છે. 
રે।ટલી બરાબર શેક્રાયલી હશે. તે! જડી વશે તે। પણુ એમાં 
પૂરતી મીઠાશ માલુમ પડશે. 
ખે પડી રોટલી 

ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણું ફણેક બાંધીને એના બે લુવા 
લેવા. લુવા સહેજ પહોળા કરી એના ઉપર ધી ચે।ાપડવુ અને 
ઘી ચો।પડેલેો ભાગ અટામણુમાં બોાળવે।. એ રીતે અટામલુવાળા 
એઉ ભાગ એકઠા કરી બેઉ લુતાનો એક લુવો! કરી અટામણુ 
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લઇ તેની રેો।ટલી વણુવી અને ઉપર જણાવ્યા પ્રમાણે એને 
શેકવી. 

એને દેવતા પર્‌ નાખવી નહિ પણુ બરાબર શૈેકામ ને 
ફલે એટલે ઉતારી લઇ ખ'ખેરી ને બે પડ જુદાં કરવાં અને 
ઘી ચેોાપડવુ. 

રસ રોટલી, કેળાં રોટલી વગેરેનાં જમણુમાં આવી. 
રોટલી કરાય છે. 
આડ પડી રેલી 

ઉપર જણાવ્યા મુજબ કણેુક બાંધીને એના બે લુત્રા લેવા. 
લુવા પહોળા કરી એના ઉપર ઘી લગાડી અટાસણુરમાં બોળી 
બેઉ લુનાને એક લુવેો કરવે। અને તેને વણીને મોટા કરી 
તેના ઉપર ઘી ચેો।'પડી અટામણુ ભ્રભરાવી એને બેવડી વાળવી. 
એના ઉપર ઘી લગાડી અટામણુ ભભરાવવુ અયે ફરીથી વાળવી 
અને ઘી ચેો।પડી અટાસણુ ભભરાવી એને લુવા કરી દેવે।. 

એ લુત્રાની અટામણુ લઇને રોટલી વણુવી અને ઉપર 
મુજબ તવી પર શેક્વી અથવા થી મુકીને કડડાવી લેવી. 

આ રેટલીનાં પડ છૂર્ટા છૂટાં કરી શકાતાં નથી પણુ. 
એક જ રેટલીમાં આઠ પડ થાય છે. 
અડદની દાળનાં વડાં 

અડદની દાળ રતલ ૧ ત્રણુ ગણુ। પાણીમાં પલાળી રાખવી. 
પછી એને નીસાતરા પર વાટવી, તેમાં આદુ મરચા તે।. ૩, 
મીડું' તે. ૧1, હળદર તે।. ૦1, મરચાં તે।. ના, આખ! ધ્રાણા 
તે।. ૧ નાખવા ને એને બે કલાક રહેવા દેવું. 

પછીથી એનાં હાથ ઉપર અથવા થાળી પર કપડાત્તા ભીને 
કકડો મૂછી થાબડીને વડાં કરવાં ને તેલમાં તળી લેવાં. 
અડદ ને મગની દાળનાં વડાં 

અડદની દાળ શે. ૦1 અને મગની દાળ શે. ૦1 લઇને જુદી 
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જુદી પલાળવી અને બીજે દહાડે નીશાતરા પર જુદી જુદી 
વાટી લેવી. 

મીડું તે. ૧, આદુ મરચાં તે!. ર, ખાંડ તે।. ના, ખારા 
કક આનીભાર, હળદર, એક આનીભાર બેઉ દાળ એકઠી 
કેરીને ભેળવવાં. 

એક કલાક રહેવા દઇને વડાં કરવાં અને તેલમાં 
તળી લેવાં. 
જુવારના વડાં 

જુવાર શે. ના, ને થઉં શે. ના, “બેઉને ધોઇને છડી 
લેવાં ને એને સુકાવા દઇ છેોડાં કાહી નાખવાં. એમાં અડદની. 
દાળ શૈ. ૦1, નાખીને એને જડુ ભરડવું. વડાં કરવાં હોય તેને 
આગલે દવસે રાતે ગરમ પાણીમાં આ લોટમાં તેલ તે।. પનું 
મોણણુ દઇને પલાળવે। ને ખારો એક આનીભાર નાખવે!. 

ખીજે દિવસે એમાં સીડુ તે. ૧।, હળદર બે આનીલાર, 
આદુ સરચાં તે।. ૪, કોથમીર તે!. ૨, ખાંડ તે।. ૨, નાખીને 
ખટાશ નેઇવલી હોય તે! લી'બુને। રસ નીચે।વવે।. 

એના ડબકાની પેઠે વડાં તળવાં. 
તુવેરના લીલવાનાં વડાં 

' તુવેરના લીલવા શે. 1, લઇને બાટી કાઢવા. પાણી શે. 

બા।, નું આધણુ મૂકી તેમાં ગોળ શે- ૦1, નાખવે ને મીડુ 
તો. ૧, નાખવુ. ખદખદે એટલે ચે।ખાને। લે।ટ શે. ૦11, નાખીને 
હાંકી દેવું. થોડીવાર પછી હલાવવું અને તેર્મા તુવેરના લીલના 
ઉમેરવા ને આદુ સરચાં તે।. ર, સીડું' તે. ૧, ગરમ સસાલે! 
તેો* ર, કોથમીર તે. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૪, નાખવું ને 
સારી રીતે બધુ સેળવી લેવું. એનાં હાથ ઉપર થડીને નાનાં 
નાનાં વડાં કરીને વચ્ચે આંગળીથી ફાણું પાડવું ને તેલમં 
તળનાં. આ વડાં ગરમ મરમ ખાવાથી ઘણાં સ્વાદિજ લાગશે. 
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મગની દાળનાં વડા 

મગની દાળ શે. ના, પલાળવી. બીજે દિવસે એ નીશા- 
તરા પર વાઢી લેવી- 

મીઠું તે. ૧, આદુ મરચાં તે।. ૨, ખાંડ તે।. ના, ખારેદ 
એક આનીભાર, હળદર એક આતીશભાર, સુકા ધાણા અદકચરા 
ખાંડેલા એક તોલે! વાટેલી દાળમાં ભેળવવા. 

તે પછી એનાં વડાં કરવાં ને તેલમાં તવી લેવાં. 
'સડાદના વડા 

સકાઇને। લે।ટ શે. ના। અને ઘઉંને લોટ શે. ન લેવે।. 

આદુ મરચાં તે।. ર, ખાંડ તે।. ૩, મીડું તો. ૧, અજમો 
તે. ના તલ તે. ૧, હળદર એક આતીભાર લઈને લે।ટ સેળવી 
ત્રણુ તાલા તેલનું મોણુ દઇ એને દહી માં બાંધવો અને ત્રણ 
કેલાક લેટ રહેના દેવે. 

તે પછી એનાં હાથ ઉપર નાનાં નાનાં વડાં કરીને તેલમાં 
તળી લેવા. 
“ભરડાના વડા 

ચણાની દાળ શે. ન ચેો।ખા શે. ન જુવાર શે. ના એ 
ત્રણિને જર્ડા શરડાનર્વા. 

એને તેલ તે. ર નું સોણુ દેવુ અને ખારો શેક આનીશભ્નાર 
નાખવો! અને સહેજ ઉના પાણીમાં પલાળવું. 

બીજે દિવસે એમાં આદુ મરચાં તે।. ૨, મીડું તે।. ૧, 
ખાંડ તો. ૧, અને દહીં તે।. પ ઉસેરવું. 

પછી એનાં વડાં કરવાં અને તેલમાં તળી લેવાં. 
"ભરડાનાં વડા : [બીજી રીત ] 

ચણાની દાળ શૈ. ન, અડદની દાળ શે. ના, ચોખા શે- 
૦, અને જુવાર રી. ૦1, એ ચારેને જાર્ડા શરડાવવાં. 

એને તેલ તે।. ૨, નું સોણણુ દેવુ અને એઝ આનીશભાર 
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ખારો નાખીને સહેજ ઉના પાણીમાં પલાળવુ. 

બીજે દિવસે એમાં આદુ મરચાં તે।. ૨, મીડું' તેક ૧, 
ખાંડ તે।. ૧, દહીં તે।. પ, અને એક ઝંડી સેથીની ભાજી 
ઝીશી સમારીને નાખવી. 

પછી એનાં વડાં કરવાં અને તેલમાં તળી લેવાં. 
“ભાતના વડા: 

ભાત શે. ૧, માં ચણાને લેઈટ શે. ૦1, ને તેલ તે।. ૨, 
નુ' મોણુ દઇને નાખવે। ને મીડ તે।. 1, આદુ મરચાં તે।. ૩, 
'ઉળદર્‌ તે।. ન, કોથમીર તે. 1, ખાંડ તે. ૧, લભેળવર્વા ને 
એનાં ડખકાની પેઠે બડા તળવા. 
'હાડવો 

ચણાની દ્દાળ તે।. પ ચે।ખા તે।. પ તુવેરની દાળ તે।. પ 
થઉં તે. પ જુવાર તે।. ૧૦ બાજરી તે।* ૧૦ ને। જાડો લેટ 
'દળાવવો ને તેલ તે।. ર નું સોણુ દઇ ખારો વાલ ૧ નાખીને 
બાર કલાક પલાળી રાખવે।. ખટાશ જેઇતી હાય તે! દહી' તે।. 
પ નાખવું. 

બીજે દિવસે તેમાં મીડુ' તે. ૧ આદુ સરચાં તે. ૨, 
અજસો તે।- ના, તલ તે।ા. 1 ને હળદર બે આનીભાર નાખવાં 
ને તપેલીમાં દસ તેવા તેલ મૂકીને આ બધું ભેગુ કરેલું રેડી 
દેવું. ધીમે તાપે ચઢાનવું ને ઉપરની બ્રાજીુ પણ્‌ કોલસા મૂકવા. 
હાંડવો [ બૌજ રીત ] 

ઉપર પ્રમાણેિજ કરવો પણુ તેમાં દૂધી શે. ના, છીણીને 
નાખવી. એજ રીતે સેધીની ભાજી, કાંદા, કોખી વગેરેને! હાંડવે 
“થાય છે. 


ઝુ 


કળી, ડોળી ને દાળ 


કલી 

છાશ શેર એક, મીડું તોલા બે, હળદર બે આનીભાર, 
આદુ, સરચા, કોથમીર, (લીલા ધાણા) ગેળ દરેક તોલે. 
અરધે।, ચણાની દાળને। લે! તે।લા બે, આ બધું બરાબર 
શસિશ્ર કરવુ. તે પછી તેમાં મીઠા લીસડાના બે પાંખડાં નાખવાં;. 
તેમજ ઘી તે।. પ, માં જર્‌,, મેથી અથવા મરચા નાખી હી'ગ 
કે લસણુને। વઘાર કરવે।. કઢી સાત ઉભરા આવે ત્યાં સુધી 
ઉકાળવી ને ત્યાર પછી ઊતારી લેવી. 

ઘણી વખત દહી ભાંગીને આજ રીતે ડઢી કૅરામ છે. : 


અગશથિયનાં ફૂલની કહી 
ઉપર મુજબ કહી કરવી અને તેમાં અગથિયાનાં ડલ શે. 
૦1, ઝીણાં સમારીને નાખવાં. 
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કાંદાની કહી 

ઉપર્‌ પ્રમાણે કહી કરવી અને તેમાં કાંદા શે. ન, ઝીણુદ. 
સમારી ઘીર્મા સાંતળીને નાખવા. 
કેળાંની કહી 

ઉપર પ્રમાણે કહી કરવી ને તેમાં કેળા નગ બે સમા- 
રીને નાખર્ના. 
ગલકાની કઢી 

ઉપર પ્રમાણે કહી કરવીને તેમાં ગલકાં શે. ન, સમા- 
રીને ઘી તે।. ૧, માં સાંતળીને નાખવાં. 
ચીભડાની કઢી 

ઉપર પ્રમાણે કઢી કરવી અને તેમાં ચીભડાં શે. ૦1, 
છીણીને નાખવાં. 
તુવેરના લીલવાની ડહી 

ઉપર પ્રમાણે કહી, કરવી અને તેમાં તુવેરના લીલવા શે. 
ન, ભાષ્દીને અદકચરા વાટના ને તેમાં તલ તે।. 3, શેકી ને 
વાટીને નાખવા અને એ બેઉ ડહ્ીર્મા નાખવાં. 
ખ'રીની કઢી 

ઉપર્‌ પ્રમાણે કહી. કરવી અને તેર્મા બુંદી શે. ના નાખવી.. 
ખુ'દી પાડવાની રીત કેરસાણુના પ્રક્રણુમાં આપી છે. 
ભીંડાની ડહી 

ઉપર મુજત્ર કઢી કરવી અને તેમાં ભીંડા શે. ના વીમાં. 
સાંતળીને નાખવા. 
મૃળાની ડહી 

છાશ શે. ૧, માં ચણાને! લોટ તે।. ૨॥, મીડું તે।. ૧, 
' આદુ સરચાં તે।. ર, હળદર બે આનીભાર, ખાંડ તે।. ૧ ચેળવવાં. 
ઘી તે ના માં જીરૂ લો. ન ને સેથી તે।. વા ને। વષા? કરીને 
છાશ રેડવી ને ઉકળવા દેવું. એમાં મૃળાન! કેદ દોઢ પાશેરની. 
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પાતળી લાંબી ચીરીએ કરીને નાખવી. બરાબર ઉકળે એટલે 
ઉતારતી વખતે કોથમીર તે।. ૧ નાખવી. 
સોગરીની ડહી 

ઉપર પ્રમાણે કેઢી કરવી અને સોગરી શે. ૦ ઝીણો 
સમારીને નાખવી. 
-સરગવાનાં ફૂલની કઢી 

ઉપર મુજબ કહી કરવી અને તેમાં સરગનાનાં ફૂલ શે. 
૦1 વાટીને નાખવાં. 
સરગવાની સીંગની કહી 

ઉપર સુજબ કઢી કરવી અને તેમાં સરગવાની સી'ગ રી. 
૦ પાણીમાં બાફષ્ટીને નાખવી. 
ચણા 

ચણા શે. ૧, ને પાણી શે. ૩ા।, માં બાફવા મકવા ને 
ખારો વા. ર, નાખવો. બરાબર બફાય એટલે મીઠું તે।. ૧।, 
આંદુ મરચાં તે।. ર, ૬ળદર એક આનીભાર અને ખાંડ તે।. ૧, 
નાખવાં. તેલ તે।. ના, માં રાઇ તો. બા, ને હીંગ વા. ૧, 
નાખીને વઘાર ઝેરવો. આ ચણા રસાનાળા થાય છે. 
"ચોળા 

ચાળા શે. ૧, ને પાણી શે ૩, માં બાફવા કૃક્વા એ 
ખારે। વા. 2, નાખવો. બરાબર બકાય એટલે મીંડું તે. ૧, 
ખાંડ તે. ૧, આદુ સરચાં તે।. ૨, હળદર એક આનીનાર 
નાખનાં ને તેલ તે।. ના, માં અજસો તે।. ના, નાખીને વઘાર 
કરવો. ખાટા ચોળા કરવા હોય તે! કોકમ તે. ર, અને ગોળ 
તતા. ૧, નાંખવો. આ ચોળા રસાવાળા થાય છે. 
ચોળા [ બીજી રીત ) 

ચોળા શે. ૧, ને બાર કલાક પાણીમાં પલાળવા અને 
બાર કલાકે લુગડાના કેકડામાં બાંધી રાખવા એટલે સણુગા 
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આવી જરો. તેલ તે।, પ, માં અજ્સે। તો. ૧, નાખીને ચોળ. 
વષારવા ને પાણી શે. ના।, રેડીને ખારો વા. ૧, નાખવો. 
બરાત્રર ચટે એટલે મીડે' તે. ૧॥, મરચાં તે।. ૧, ધાણા જરૂ 
તે।. ૧, અને ખાંડ તે।. ૧, નાખવાં. 
તુવેર 

આખી તુવેર શે. 1, ને પાણી રે. ૪, માં બાક્વા મૂકવી. 
ને ખારો વાલ બે નાખવે. 

બરાબર બફાય એટલે મીઠું તે।. ૧૫, કોકમ તે. ૧, 
આદુ સરથા! તે. ૨, ગે!ળ તે. ૩, હળદર એક આનીભાર 
નાખવાં. 

તેલ તેો।. ના, માં અજમો તે।- બા, ને। વઘાર કરવે।. 
અને તુવેર વઘારવી. 

આ તુવેર રસાવાળી થાય છે. 
સગ 

મગરે. ૧, ને પાણી શે. ૩, માં બાફવા મૂકવા ને ખારે 
વાલ ૧, નાખવો. બરાબર બફાય એટલે મીડું' તે. ૧1, આદુ 
મરચાં તે।. ૨, ખાંડ તે।. ૧, હળદર એક આનીભાર નાખવાં 
ને તેલ તે।ા* ન, માં રાઇ તે।. વા, નાખીને વઘાર કરેવે. 
ખાટા સગ ફરવા હોય તે! છાશ શે. ના, માં ચણાને। લે।ટ. 
તો. ૧, સેળવીને રૅડવી. આ સમગ હીલા થાથ છે. 
સમગ [બીજ રીત] 

મગ શે. ૧ સવારે પાણીમાં પલાળવા અને સાજે એની 
લુગડાના ઝકડામાં પોટલી બાંધવી. બજે દહાડે સણુગા આવી. 
જરી. તેલ તે।. પ ્મા રાઇ તા. ના ને હીંગ વા. ૧ નાખીને 
મગ વઘારવા ને પાણી શે. ના રેડીને ખારો! વા. ૧ નાખવે।.. 
બરાબર ચરે એટલે મીડું તે. ૧1 સરચાં તે।.. ૧ ધાણુ। જર 
તે।. ૧ અને ખાંડ તે!. ૧ નાખવાં. 
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“મગ [ત્રોજ રીત] 

મગ બાર કલાક પાણીમાં પલાળી રાખવા. તેલ તે. ૨ 
સાં રાઇ તે, ના ને હીંગ વાલ ૧ નાખીને સગ વષારવા ને 
પાણી શે. ૦11 રેડીને ખારે। વા. ૧ નાખવે।- બરાબર ચરે એટલે 
મીડુ' તો. ૧। મરચાં તે।. ૨ ધાણુાજર તે।. ૧ અને ખાંડ તે।. 
૧ નાખવાં. આ સગ છુટા થાય છે. 
સઠ 

મઠ શે. ૧ ને પાણી શે. ૩ માં બાફવા મૂકવા ને ખારો 
વા. ૧ નાખવો. બરાભર બકાય એટલે મીઠુ તે. ૧1 આદુ 
મરર્ચા તે।. : હળદર એક આતીભાર ને ખાંડ તે।. ૧ નાખવાં 
“ને તેલ તે।. ન માં રાઇ તે।. ના નાખીને વઘાર કરવો. ખાટા 
સઠ કરવા હોય તે। છાશ શે. ના સમાં ચણાને! લોટ તે. ૧ 
મેળવીને રૈેડવી. આ સઠ ઢીલા ચાય છે. 
સડ [બીજ રીત] 

મડ શે. ૧ સવારે પાણીમાં પલાળવા અને સાંજે એની 
લુગડાના કક્ડાર્માં પોટલી બાંધવી. બીજે દહાડે સણુગાં આવી 
જરે. તેલ તે।. પ માં રાઇ તે।. ના ને હીંગ વાલ ૧ નાખીને 
મઠ વઘારવા ને પાણી શે. ૦11 રેડીને ખારો વા. ૧ નાખવે।. 
બરાબર ચટે એટલે મીડું' તે. ૧1 મરચાં તે. ૧ ધાણાજર્‌ 
તા. ૧ ને ખાંડ તે. ૧ નાખવાં. 
'વટાણા 

વટાણા શે. ૧ ને પાણી શે. ૩ માં બાફવા મૂકવા ને 
ખારો વા. ૨ નાખવો. બરાબર બફાય એટલે મીઠું તે।. ૧1 
આદુ સરચાં તે।. ૨ હળદર એક આતીભાર અને ખાંડ તે।. ૧ 
'આખર્વા. તેલ તે।ા. ના માં રાઇ તે।. બા નાખીને વઘાર 
(કરેલો. ખાટા વટાલુ। કરવા હોય તે। કોકમ તે।. ર અને ગોળ 
તો।* ૧ નાંખવો. આ તટાણુ। ર્સાવાળા થાય છે. 
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“વાલ 

તાલ રે. ૧ ને પાણી શે. ૪ માં બાફવા મૂકવા ને ખારા 
ના. ર નાખવે।. બરાબર બફાય એટલે મીડુ' તે. ૧1 આદુ 
મરચાં તે।. ૨ ખાંડ તેો।. ૧ હળદર એક આનીભાર નાખવાં ને 
તેલ તે।. ન માં અજસેો। તે।. ના નાખીને વઘાર કરવો. આ 
વાલ રસાવાળા થાય છે. 
“વાલ [ બીજ રીત] 

વાલ શે. ૧, ને બાર કલાક પાણીમાં પલાળીને ચે।વીસ 
કુલાક લુમડાના કકડામાં ભાંધી રાખત્રા એટલે સણુમાં આવી 
જશે. પછી એને પાણીમાં નાખીને એનાં છોડાં હાથથી છેલલી 
કાઢવાં. તેલ તે।. પ, માં અજસેો! તે।. ૧, નાખીને વાલ વધઘા- 
રવા ને પાણી રી. ૧, રેડીને ખારો! વાલ ર, નાખવે।. બરાબર 
ચટે એટલે મીઠું તે।. ૧1, મરચાં તે।. ૧, ખ(ડ તે।. 1, કોથ- 
મીર તા. 1૧, ને કોપરાનું ખમણુ તે।. ર, નાખવાં. 
અડદની દાળ 

અડદની દાળ રી. ૧, ને પાણી શે. ૨, માં એ।ારવી ને 
આરે વાલ ૧, નાખવે!. બરાબર એ ગળે એટલે મીડું તે. ૧, 
હળદર એક આની ભાર, આદુ મરચાં તે!- ૨, ખાંડ તે।. ૧, 
અને કોપરાનું ખમણુ તે।. ર, નાખવાં. છાશ શે. ના, અથવા 
ખાઢુ દહી” શે. ના, ઉસેરવુ' ને બરાબર ચટે એટલે ઉતારી લેવી. 
ચણાની દાળ 

ચણાની દાળ શે. ૧, દોઢ કલાફ પાણીમાં પલાળવી. તેલ 
તેા।. ૧, માં રાઇતેો* ના, ને હીંગ વાલ ૧, નાખીને દાળ 
વથારવી ને પાણી રે. ના, રેડવું અને ખારો વા. ૧, ને મીઠું 
તા. ૧, મરચાં તે।. ૧, ખાંડ તે।. ૧, હળદર એક આવીજ્ઞાર 
નાખનાં. ભરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવુ. ર 
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ચાળાની દાળ 

ચોળાની દાળ શે. ૧, દોટ કલાક પાણીમાં પલાળવી. 
જેલ તે. ૧, ને અજમો! તે।. ના, નાખીને દાળ વધારવી. પાણી. 
શે. બા, રેડવુ' ને ખારો વા. ૧, મીડુ તે।. ૧, મરચાં તે. ૧, 
ને ખાંડ તે।. ૧, નાખવાં. બરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવી. 
દાળ 

તુવેરની દાળ માટે શેરે ત્રણુ શેર પાણીનુ આધણુ મૂકી 
આધણુ બરાબર થાય એટલે દાળ ગરમ પાણીથી ધોઇને એરી 
દેવી. સહેજ ખારે। નાખવો, પછી ન્ત્યારે દાળ બરાબર એ ગળી 
જાય ત્યારે તેમાં નીચે પ્રમાણે મસાલે। નાખવે।. મીડુ' તેલા બે. 
હળદર તોલે। ના, મરચાં તોલો ૦, ધ્રાણાજઇર્‌' તેલો! એક, 
કોકમ તોલા બે, ગોળ તોલા બે, સેથીની સુકી ભાજી તે।લે। ના, 
અદ? નાખવા; અને જેળ્તું પાણી ઉમેરવુ'. લીલી કોથમીર,. 
આદુ-મરચાં તથા ખમણેલું કેપર્‌' નાખવાથી દાળ સ્વાદિષ્ટ. 
થાય છે. 

એ બધાંને ઉકળવા દેવુ'. એમાં ત્રણુ ઉભરા આવે એટલે. 
ઊતારીને ઘી અમર તેલ તેલો! એક, રાઇ તે।લે। અરધે।, મરચાં 
નગ પાંચ, અને હીંગ એક આતનીભારને। વઘાર કરવે. 

આ ઉપરાત ઘણી વખત દાળમાં કેોકમના ઝલ, સગર્‌- 
ળીના દાણા ને ખારેકન! કેઝેડા અથવા કાજી પણુ નાખવામાં. 
આવે છે. 

કેઈ કોઇ વાર સુર્ણુ, ગલર્કા, કારેલા, પાકાં ૩'ટોર્લા, 
વેગણુ, કાચી કેરી, શકરિયાં, કડાના ફૂલ, સરગનાન ફૂલ, 
સરગવાની સી'ગ, કેળુ, કેળાં એ બઘાંમાંથી કોઇ પણુ એકાદ 
ચીજ દાળમાં નાખી શકાય છે. 

એ રીતે જેમ બને તેમ દાળ વધારે રૂચીકર થાય તે 
રીતે બનાવવી. 


શરડ 


સગની દાળ 

મમની દાળ શે. ૧, લઇને દોઢ કલાક પાણીમાં પલાળવી. 
તેલતે।. ર, માં રાઇ તે!? ના, અને સરચાં ન ૪, ને। વાર 
કરીને દાળ નાખવી ને પાણી શે. ના, રેડી ખારો વાલ ૧, 
નાખવો. બરાબર્‌ ચઢે એટલે મીડુ' તે. ૧, હળદર બે આનીભાર 
મરચાં તે. ૧, અને ખાંડ તે।. ના, નાખીને ઉતારી લેવી. 
સગતી દાળ [બીજ રીત] 

મગની દાળ શે. ૧, ધોઇને પાણી શે. ર માં એરી દેવી ને. 
ખારો વાલ ૧, નાખવે।. બરાબર એગળે એટલે મીડુ તે. ૧1, 
હળદર એક આનીભાર, આદુ સરચાં ત્તો. ર, ખાંડ તે।. ૧, 
કાપરાતું' ખમણ તે।. ૨, કોથમીર તે।. ૧, નાખવાં ને તેલ તે।. 
ના, સાં રાઈ તે।. ના, ને હીંગ વાલ ૧, ને! વઘાર કરવે।. 
આ દાળ હીલી થાય છે. ને જ્ઞાત સાથે ખાઈ શકાય છે. 
મઠની દાળ 

મઠની દાળ શે. ૧, દોઢ કલાક પાણીમાં પલાળવી. તેલ 
તે।. ૧, માં જર્‌ તે।. ના, મૂકીને દાળ વઘારવી. પાણી શે. ૦1, 
રેડીને ખારો વાલ ૧, મીડું, તે. ૧, મરચાં તે. ૧, ને ધાણા 
જીરૂ તે. ૧, નાખવાં. બરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવી. 
વાલની દાળ 

વાલની દાળ શે. ૧, પાણમાં દોટ ક્લાક પલાળી રાખવો. 
તેલ તે. ૧ માં અજસો તે।. વા, નાખીને દાળ વથારવી ને 
પાણુી શે. ૦॥, રેડવુ' ને ખારો! વાલ ૧, સીડું' તે।. ૧, સરા 
તે!. ૧, ખાંડ તે।. ૧, ને હળદર એક આનીભાર નાખવાં. બરા- 
બર ચઢે એટલે ઉતારી લેવી. 
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શાક કરત્રાની મુખ્ય ત્રણુ રીત છે. સ'ભારિયાં અથવા 
હવે[જયાં, તળેલું અથવા કોર્‌ અને બાફેલું અથવા રસાવાળુ. 
કેટલાંક શાકમાં એક બીજાની સેળવણી થાય છે. 

ભ્રાજ બે પ્રકારની થાય છે. રસાવાળી ને રસાવગરતની. 
અળવી 

અળવી શૈ. ૧, લઈ પાણીમાં બાફવી ને છેડાં કાઢીને 
સમારવી. તેલ તે।. ૩, માં રાઇતે।. ના, હીંગ વાલ ના, મૂકીને 
અળવી વઘારવી ને પાણી શે. ના, રેડવ' ને મીઠુ' તે।. ૧, 
હળદર તે. ન, મરચાં તે।. બા, કોકમનાં ફુલ તેો।. ૧, ધાણા 
જરૂ ત્તો. ૧, ગેળ તે।. ૨, નાખવાં ને જેઇએ તેવું શાક કરી 
લેવું. 
ડ'યાલાં 

કૅ'ટોલાં શે. ૧, લઇ તેને સમારવાં. 
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તેલ તે. ૭, માં સેથી તે. ના, અથવા રાઇ તે. ન॥, 
સા વઘાર કરવો અને ક'ટોલાં તથા સીડું તે. ૧, નાખવું ને 
ધીમે તાપે ખરૂ' થના દેવું. 

બરાબર ચઢે ને ખર્‌ થાય એટલે હળદર તે. ૦1, મરચાં 
તો ના, ને ધરાણુજીર્‌ તે. ૧, નાખી હલાવીને ઉતારી લેવુ. 
ફુથાલા [બીજ રીત] 

કટોલાં શે. ૧, સમારવાં. તેલ તે।. પ, માં રાઇ તે. «11, 
અને હીંગ વાલ ના, ભ્રારનેા। વઘાર કરવો! અને ૩ ટોલાં ધે।ઈને 
નાખવાં તથા સીડું તે. ૧, હળદર તે।. ન, સરચાં તે. વા, 
ધ્રાણાજર તે।ા. ૧, ખાંડ તે।. ના, નાખી ઉછાળીને ધીસે તાપે 
ચઢવા દેવું. આ શાક સાધારણ રસાવાળ રહે એટલે ઉતારી લેવું 
ક યાલા ( સેથીવાળાં ] 

કટાલાં શે. ૧, સમારવા ને સેથી તે।. ૨, રાત ઉપર 
અથવા છ કલાક અમાઉ પલાળી રાખવી. 

તેલ તે।. પ, માં ર્‌ઇ તે।- બા, અને હી'મગ વાલ વના, 
ભારને! વઘાર કરવો અને ક ટાલાં ધોઈને નાખવાં તથા ઉપર 
મુજબ મસાલો નાખી ઉછાળીને તેમાં પલાળેલી સેથી નાખવી 
ને ધીમા તાપે શાક ચઢવા દેવુ. 
કાકડી 

કાકડી શે. ૧ છોલીને સમારવી. તેલ તે।. 2 માં જરૂ 
તો।. ના મૂકી કાકડી વઘારવી ને પાણી તે।. પ ને મીડું' તે. 
૧ નાખવું. બરામર ચઢે એટલે ઠળદર તે।. વા મરચાં તે।. ના 
જ્રાણાજરે તે।. ૧ ગે!ળ તે।. ૨ કેોકમનાં ફૂલ -તે. ૧ કોપરાનું 
ખમણુ તે. ૧ ને કેોષમીર તે।. ના નાખતાં. 
કારેલા 

કારેલાં શે. ૧ લઇ એને સમારીને ગે!ળ પૈતાં કરવાં અને 
તેમાં મીડફુ' તે. ૧ નાખી ચે।ળીને પાથી કાઢી નાખનું. 
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તેલ તે. ૭ સાં મેથી તે. ના મૂકીને કારેલાં વઘારી 
ખારો નાલ ના ભાર નાખવો ને ધીસે તાધે ચઢના દેવાં. 

ખરાં થાય એટલે હળદર તે।. ના મરચાં તે।. ના ખાણા 
જર તે।, ૨ ગોળ તે।. ર નાખીને એકરસ થાય એટલે ઉતારી લેવું. 
વાડ કારેલા 

વાડ કારેલા શે. ૧ લઇ એને સમારવાં ને મીડે' તે।. ૧ 
નાખી નીચે।વીને પાણી કાઢી નાખવું. એનું શાક પણુ ઉપર 
જણુવેલી ત્રણુ રીતે થઈ શકે છે તેમજ કારેલાં બટાટા, કારેલા 
કાંદા અને ભીડા કારેલાંમાં બતાવેલી રીતે પણુ થાય છે. 
કારેલા કાદા 

કારેલાં શે. ૧, લઇ તેને સમારીને મીંડું તે।. ૧, નાખી 
નીચે।વીને પાણી કાઢી નાખગુ'* કાંદા શે. ૦1, લઇને ઝીણા 
સમારવા. 

તેલ તે।. ૭, માં સેથી તો. ના, નાખી વઘાર કરી તેમાં 
ક્રારેહાં તથા કાંદા નાખવા ને સીડું તે. ૦1, તથા ખારો 
વાલ ૦, નાખવે।. 

બરાભર ચઢે એટલે તેમાં હળદર તે।. ૦1, મરચાં તે. ના, 
પાણા જીર્‌ તે।. ર, અત્તે ખાંડ તે. ના, નાખીને ઉતારી લેવુ. 
કારેલાં સ'ભારિયાં 

કારેલાં શે. ૧, લેવ. નાના હોય તે! આખાં ને સોટા 
હોમ તે બે કકડા કરી તેમાં અકેકેકે ચીરો! મૂકવો. 

મીઠું તે. ૧1, ખાણુજર્‌ તે।. ૨, હળદર તે. ન, 
મરચાં તે।. ગા, ખારો વાલ નવા, ભાર, કોપરાનું ખમણુ તે।. 
૨, ખાંડ તે।. ૨, એ ખખાંને તેલ તે।. ૨, તું મોણુ દઇ મસાલે। 
તયાર કેરી કારેલાંમાં ભરવે।. 

તેલ તે. ૭, માં મસાલે। ભરેલાં કારેલાં મૂકવાં ને ધીમે 
તાપે ચઢવા દેવ. જરૂર પડે'તેો1 તપેલી ઉપર થાળી મૂકી 
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ચાળીમાં પાણી રેડવું. 

આ સસાલામાં ચણાને લેઈટ તે।. ર, ઉમેરવો! હોય તે 
ઉમેરી શકાય છે. એ ઉમ્ર્ચોં હોમ તે! શાક ચોટી ન જય 
તેનું ખાસ પષ્યાન રાખવુ. 
કારેલા વેસણ 

કારેલાં શૈ. ૧, લઇ તેના બે ફાચરા કેરી બબ્બે આંગળના 
કકડા કરવા ને એને અર્ધા શેર પાણીમાં મીઠ તે।. ૧, ખારા 
નાલ બા, ભાર નાખીને ભાક્વાં ને દત્રાવીને પાણી કાઢી નાખવું. 

ચભુ।ાને। લેઈટ તે।. ૪, ધાણ્‌ાજર તે।. ૨, મીડુ તે।. ૦11, 
ઇળદર લો. ના, સરચાં તેો।. વા, ખાંડ તે।. ના, કેપરાનુ 
ખમણુ તે।. ર, એ બધાંને તેલ તે. ૨, નું સોણુ દેવું ને મસાલે। 
તૈયાર કરવે।. 

તેલ તો. ૭, માં સેથી તે. બા ને। વભાર કરી તેમાં 
કારેલાના કકડા વઘારવા ને એક બે વખત ઉછાળવા ને ઉપરને। 
મસાલો નાખી ઢાંકી દેવું ને થેડીનાર રહી હલાવવું. મસાલા- 
માંનો લેટ બરાબર ચઢે ત્યાં સુધી શાક ચઢવા દેવુ. 

આ રીતે કારેલાંના નાના કકડા કરીને તેને બારયા 
સિવાય પણુ ઉપર મુજબ એનુ શાક કરી શકાય છે. 
કાદા 

કાદા શે. ૧, ઉપરના ફોતરાં કાઢીને સમારવા. તેલ તે. 
પ, માં લસણુ તે।. વા, 'મૂકી કાંદા વઘારવા. બરાબર ચઢે 
એટલે મીઠુ તે।. ૧, ઉળદર્‌ તે।. ન, મરચાં તે. ના, ધાણા 
જીરૂ તો. ૧, નાખવાં ને ઉતારી લેવુ. 
કાંદા [બીજી રીત] 

નાના કાંદા શે. ૧, લઉં ઉપરનાં ફોતરાં કાહી નાખર્વા ને 
અખ્બે ગીરા મૃકના. 

મીડુ' તે. ૧, હળદર તે।. ન, મરચાં તે।. ૦, ખાંડ 
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તો. ૧, ધાણાજીરૂ તે।. ૧, ગરમ સસાલો તે।. ૧, ને તેલ 
તતા. ૨, નું મોણુ દણ એ કાંદાર્મા ભરવુ. 
તેલ શે. ૦1, [અથવા ઘી શે. ૦1, ] માં આ કાંદા મૂકી 
ધીસે તાપે ચઢવા દેવા. ચે।ટી ન જય તેનું ધ્યાન રાખવુ. 
કાદા-વડી 
કાંદા શે. ૧, ઉપરનાં ક્રોતર્રા કાઢીને સમારવ! વડી શે. 
૦, લઇને અધકેચરી કરવી. 
તેલ શે. ના, માં વડી તળવી. લાલ થાય અટલે પાણી 
શે. બા, રેડવું ને કાંદા નાખત્રા. 
ફેરી 
પાકવા આવેલી કેરી શો. ૧ ને સમારવી ને ગેોટલા 
આખા રાખવા. તેલ તે।. ૨ માં સેથી તે।. ૧ નાખી કેરી 
ગોટલા વઘારવા ને પાણી શૈ. મ તથા મીઠું તો. ૧ નાખવુ. 
બરાબર ચટે એટલે હળદર તે!. ના ધાણાજર્‌ તે।. ૧ 
ગાળ તે।. ૨ નાખીને ઉતારી લેવુ. 
કેરી-વડી 
ઉપર પ્રમાણે કેરી શે. ૧ ને વડી શે. ના અખકચરી 
છુ'દી લેવી. 
તેલ તે।. ૫ માં વડી શેકવી. શેકાય એટલે પાણી શે. ના 
રેડવું ને કેરી નાખવી ને ઉપર્‌ જણાવેલી રીતે ને તે પ્રમાણે 
મસાલો! નાખી શાક કરવુ. 
કેળા 
કાચાં કેળાં શે. ૧ લઇ તેને છોલીને પાણીમાં સમારવાં. 
તેલ તો. પ માં રાઇ તે. ના ને! વઘાર કરી કેળાંના 
કકડા નાખવા ને પાણી શે. ૦1 ઉસેરવું. મીઠું તે. ૧ તથા 
ખારો વા. ના ભાર નાખવે!. 
ખરાબર ચટે એટલે લીલાં મરચાં ઝીણાં સમારી તે।. ના 
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હેળદર તે।. ન ખાંડ તો. મા! કોપરાનું ખમણુ તે. ૨ તથા 
કોથમીર તે. ૧ નાખી હલાવીને ઉતારી લેવું. 
પાકા કેળા 
રાજેરી કેળાં ન'- ૬, ના ત્રણ ત્રણુ આંગળના કટકા ડરી 
તેમાં અડકો આરે મૂકવે!. 
મીટુ' તે।. ૧, હળદર તે।. ન, સરચાં તે. ૦1, ધાણુ। 
જર્‌ તે।. ર્‌, ખાંડ તે।. ના, કેપરાતું' ખમણુ તો. ૩, ચણાને 
લોટ તો. ર, ને તેલ તે।. ૨, તું શોણુ દઇ મસાલે! કરવે! ને 
તે કેળાંમાં ભરવે. 
તેલ તે।, પ, માં મસાલા ભારેલા કેળાં મૂછી ધીમે તાયે 
ચઢના દેવાં. 
કેળ ફૂલ-ચણાદાળ 
 ઝેૈળ ફૂલમાં નાનાં નાનાં કેળાં હોય છે તે તથા તેને માથે 
લાખી ટોપી હોય છે. તેમાંથી કેળા અને ટોાપીનો કુણ! કણે! 
ભ્રાગ સમાર. આ રીતે ડળ ફૂલ રો. ના, લેવું. ચાની 
દાળ શે. ૦, બે કલાક આગળથી પલાળી રાખવી. 
પાણી શે. ના, ્મા ખારો વા. ના, ભારે નાખી કેળ ફૂલ. 
તથા ચણાની દાળ બાફવા મૂકવાં. 
બફાય એટલે પાણી નીતારી નાખવું અને તેલ તે!. પ, 
માં રાઇ તે।. ના, તથા હીંગ વા. ૦11, ભ્રારને। વઘાર કરી 
બાફેલાં કેળ ફૂલ ને ચણાની દાળ નાખવાં. મીડું તે।. ૦1, 
હળદર તે1. ૦1, મરચાં તે।. ના, ધાણાજર્‌ તે।. ૧, કોપમાનું 
'ખસણુ તે।. ૧, કોથમીર તે।. ૦।, તથા ખાંડ તે।. ના, નાખવાં. 
ને હલાવી લેવુ* 
કેળ ફૂલ-બઢાય 
ઉપરની રીતે થાય છે. ચણાની દાળને ઠેકાણું બટાટા શે- 
૦॥, છોલી સમારીને લેવા. 
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કાલી ફ્લાવર 

કાલી ફલાવર શે. ૧, લઇ સમારવું. 

તેલ તો. ૫, માં રાઈ તો. ના, ને હીંગ વા. ના, ભારને 
નઘાર કરી કોલી ફ્લાવર અને સીડુ' તે. ૧, નાખવુ'- તપેલી 
'ઉપર થાળીમાં પાણી રેડવું ને ધીમે તાપે ચઢવા દેવું. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તો. બા, સરચાં તે।. ના, 
'ધ્રાણાજર્‌ તે।. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે. ૧, કોથમીર તે।. ના, 
અને ખાંડ તે।. ના, નાખી હલ્લાવીને ઊતારી લેવુ. 
કેલી ફલાવર [બીજ રીત] 

કાલી ફલાવર શે. ૧ લઇ સમારવુ. 

તેલ તેો।. પ માં રાઇ તે. ના ને હીંગ વા. ના ભારનો 
'નઘાર કરી ત્માં કોલી ફ્લાવર ને સીડુ' તે. ૧ નાખી પાણી 
શૈ. ૦1 ઉસેરવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।. ન મરચા તે।. ના ધાણુ।- 
જીરૂ તે।. ૧ ક્રાપરાતુ' ખમણુ તે।. ૧ કોથમીર તે।. ના અને 
'ખાંડ તે।. ૦ નાખી હલાવીને ઉતારી લેવુ. 
કાલી ફલાવર-બટોટા 

કેલી ફ્લાવર શે. ના લઇને સમારવું ને બટાટા શે. બા 
છોલીને સમારવા. 

તેલ તે।. પ માં રાઈ તોા।. ના ને હીંગ વા. ના ભારને 
“નથાર્‌ કરવો. તેમાં કાલી ફ્લાનર ને બટાટા નાખવા અને સીડુ 
ત્તા. ૧ ને ખારો વા. ના નાખવો. તપેલી ઉપર થાળી મૂકી 
થાળીમાં પાણી રૅડવુ' ને ધીસે તાપે ચઢવા દેવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।. મ મરચાં તે।. ના ધાણા- 
“જર તે।. ૧ કોપરાંતુ' ખમણુ તે।. ૧ કોથમીર તે।. ના ને ખાંડ 
નતો. ૦1 નાખી લલાવીને ઉતારી લેવુ. 
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કાલી ફ્લાવર-વટાણા 

કેલીફ્લાવર શે. ના, ને સમારવુ ને વટાણાના દાથ શે. 
બા, લેવા. કોલીકફ્લાવર ને બટાટામાં બતાવ્યું છે તે રીતે 
આ શાઝ કરવું. 
કોાખીજ 

કોબીજ શે. ૧ ઝીજ્ી સમારવી. તેલ તે।.. પ મ! રાઇ 
તે।. ના અને હીંગ વા. ના ભારને! વઘાર કરી કોબીજ ને 
'મીડુ' તે. ૧ નાખવાં ને ધીમે તાપે ચઢવા દેવ. ચે।ટી ન જાય 
'એનું ષ્યાન રાખવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।. ના મરચાં તે. ના ધાણુ- 
જર તે।. ૧ કોપરાનું ખમણ તે।. ૧ કોથમીર તે।. ના ને ખાંડ 
તે. બા નાખી હલાવીને ઉતારી લેવુ. 
ક્રોબીજ [બીજ રીત] 

કેબીજ શેર્‌ ૧, સારી ઝીણી સમારવી, અથના ખમણી 
લેવી. એમાં મીડુ' તે. ૧, નાખી પાણી નીચે।વી ફાઢવુ. 

તેલ ત્તે।. ૨, ર્સા રાઇ તે।. બા, ને હીંગ વાલ ના, 
ભારનો વઘાર ડરી તેમાં કોબીજ નાખવી અને આદુ સરચાં 
તો. ના, કોપરાનું ખમણુ તેલા ૨, કોથમીર તે।. ૧, અને લી'ખુ 
ન'ગ૧,ને। રસ નીચે!ાવવે। ને કોબીજ અદકચરી ઉતારી લેવી. 
આ શાકમાં લી'ખુને ઠેકાણે મે દહીં શેર ૦1, નાખી શકાય છે. 
કોાબઓીજ-ચણાની દાળ 

કોબીજ શેર ૧, ઝીણી સમાર્વી. ચણાની દાળ શેર ના, 
ખએે કલાક પલાળી રાખવી. 

તેલ તોલા પ, સાં રાઇ તોલે ના, ને હીંગ વાલ ના, 
ભારને! વથાર કરી તેમાં કોબીજ ને ચણાની દાળ નાખી દેવાં 
અને ખારો વાલ ના, શાર નસે સોડ તોલે! ૧ તથા પાણી 
“શેર ના, નાખવાં. 


રરર 


ખરાબર ચઢે એટ્લે હળદર તે।. ન, કેોપરાતુ' ખમણુ તે।. 
૧, કોથમીર ત્તે. ના, નાખવાં. રસાવાળુ જોઈએ તે! પાણી 
રહેવા દેવું ને લચકા પડતું જોઇએ તે! લે રીતનું કૅરવું* 
કોળુ 

કાળુ' શે. ૧, છોલીને સમારવુ. 

તેલ તે।ા. ૩, માં સેથી તે. ના, મૂકીને કોળું વઘારવુ 
ને પાણી શે. ના, રેડવું ને મીડું તે।. ૧, નાખવું. 

બરાબર ચઢે એટલે આમલી તે. ૧, નું પાણી કરી લેવુ 
ને ગોળ તે. ર, મરચાં તે. વા, હળદર તે।, ૦), ધાણુ- 
જર્‌ તે।. ૧, નાખવાં ને બરાબર સેળવી ઉતારી લેવુ. 
કોછી-વાલની દાળ 

કોળું શે. યા, છોલીને સમારવું. વાલની દાળ રે. ના, 
બે કલાક પહેલાં પલાળી રાખવી. 

તેલ તે।. પ, માં બેો!ડિયાં મરચાં પાંચ ને અજમો તે. 
૦1, ને વઘાર કરવો! ને વાલની દાળ વઘારવી ને પાણી શે. 
ન, રેડવું. કોળાના કકડા નાખત્રા ને ખારો વા. ના, તથા 
મીડું તે. ૧, હળદર તે. ૧) મરચાં તે।. બા, ધાણુજીર 
તતે।. ૧, ખાંડ તે।. ર નાખવાં ને બરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવું. 

સણુગાનાળી તાલની દાળ અને કેળાનું શાક પણુ આ. 
રીતે થાય છે. 
ગલડા 

ગલકાં શે. ૧ છે!લી સમારીને કટકા કરવા. 

ગલકાંને ડી'ટેથી ચાખી લેત્રાં કે જેથી કડવાં હોય તે 
કાઢી નખાય. 

તૈલ તે।. ૩ માં જર્‌ તત. ના ને! વધાર કરી ગલકાના 
કેકેડા, મીડ તે।. ના હળદર તે।. ન મરચાં તે. ના ધાણુાાજીરે 
તે।. ૧ ક્રોપરાનું' ખમણુ તે।. ૧ તથા ખાંડ તૈ।. ના। નાખર્વા. 


૨૨૩ 


બરાબર ચઢે એટલે કોથમીર તો. ના નાખી ઉતારી લેવું. 
ગલકાં-ચાઈીના દાણા 

ગલકાં શૈ. ૧, છેલી સમારીને કટકા કરવા, ચે!ળી શે. 
૧, ફેાલી તેના દાણા લેવા. 

તેલ તે!. પ, માં જર તે. ના, ને। વઘાર કરી ગલકા 
વટાણુ।, મીડ તે।* ૧, હળદર તે।. ન, મરચાં તે. ના।, ધાણા 
જર્‌ તે।. ૧॥ કોપરાનું ખમણુ તે।. ર, તથા ખાંડ તે!. ૧, 
નાખવા. 

બરાબર ચરે એટલે કોથમીર તે।. ૧, નાખીને ઉતારી લેવુ. 
ગલકા-વવેરના દાણા 

ઉપર પ્રમાણે એનું શાકે થાય છે. 
ગલડા-વટાણા 

ઉપર પ્રમાણું એનું પણ્‌ શાક થાય છે. 
ગલકાં-પાપટીના લીલવા 

ઉપર પ્રમાણે એનું પણુ શાક થાય છે. એમ! જીરાને 
બદલે અજમાને। વષાર્‌ કરવે।. 
ગવારસી'ગ 

ગનારસી'ગ શેર ૧, લઇ તેનાં દી'દીયાં સાફ કરવા ને 
પ્રોાઇ નાખવી. 

તેલ તોલા પાંચમાં ખારો એક વાલ ભાર નાખી તેમાં. 
અધો શેર પાણી રેડવું એટલે એ દ્ષ જેવું થશે. એમાં ગવાર- 
સી'ગ નાખવી ને મીડું' તોાલે। ૧, નાખવૃ'. બરાબર ચઢે એટલે 
તેમાં શેકીને વાટેલા તલ તોલા બે તેમાં બે તેલા ચણાને 
લોટ, એક તોલે। ખાંડ અથવા ગે।ળ એ ત્રણે તથા હળદર તોલે. 
૦1, મરચા તોલે ૦1, ધાણુજર્‌ તોલે! ૧, અજમો તોલે! ના, 
અને દહી' શૈર ૦1, એ બધું સેળવીને નાખવું. એ બધું એકરસ 
ચાય એટલે ઉતારી લેવું. 


૬૨૪ 


આ રીતે આખી ગવારસીગ તેમ ગવારસી'ગના ઝટકા 
ક્રરીને શાક કરી શકાય છે. 

ઉપર પ્રમાણે દહી' તેમજ ચણુને। લે।ટ નાખ્યા શિવાય 
પણુ ગવારસી ગમતું શાક થઇ શકે છે. 
ગવારસી'ગ [ખીજ રીત] 

ગવારસી'ગ શેર ૧, લઇ લેૈનાં દી'ટઢીયાં કાઢી બશેર 
પાણીમાં મીડુૅ' તે।. ર, અને ખારો વાલ ર્‌, નાખીને બાફી 
કાઢવી. બરાબર બકાય એટલે પાણી કાઢી નાખવુ. 

તેલ તોલા પ, માં અજસેો તે।. ૧, નેો। વધાર કરવો ને 
ગવારસી'ગ નાખી ધાણાજર તોલે! ૧, હળદર તો. ન, 
મરચાં તેોલ્લાો ના1, ખાંડ કે ગોળ તોલા ૨, સેળવી હલાવી 
ઉછાળી લેવુ. 
“ગવારસી'ગ ને કેળુ 

ગનારસી'ગના કકડા શે. મા, ને કોળ શે. ૧, લેવાં. તેલ 
તે. ૫, માં રાઇ તે।. ના, ને। વઘાર ઝરવેો ને તેમાં ગવાર- 
સી'ગના કેકડા ને કોળુ સમારીને નાખવાં. ખારે। વાલ ૧, 
નાખવો તથા પોણુઃ। શેર પાણી રેડવું. 

બરાબર ચરેટએટલે ચહુ તોા।. ૧1, હળદર તે।. ના, મરચાં 
તે. ના, પધાણાજર તે. ૧, ખાંડ તે. ર, નાખી શેકરસ 
કરીને ઉતારી લેવુ. 
“ગુદા 

પાષ્ઠાં ચુંર્દાં શેર ૧, લઇ ધોઇને ઠળિયા કાઢી નાખવા. 

મીડું' તાલે ૧1, $ળદર તેલો! ન, ખાણુાજીર્‌ તેલા ૩, 
મરચાં તોલે ના, ખાંડ તોલે ૧, કોપરાનું ખમણુ તોલા ૪, 
ચણાનો લેટ તેલા ૨, ને તેલ તોલા ર, તુ સોણુ દઇ એ 
-સસાલે! ગુદામાં શરવે!. 

તેલ તોલા ૧૦, માં આ રીતે સસાલે ભરેલાં ગુદાં મકા 


શર્પ 


ને ધીસે તાપે ચઢવા દેવુ ચોટી ન જય તેનું ખ્યાન રાખવુ'* . 


ચાળી 
ચોળી શે. ૧ લઇ નસે। કાઢી કુણી હોય તેના કકડા 
કરવા કે સમારવી ને બાકીની ફે।ાલીને દાણા! કાઢવા. 


તેલ તે।. ૫ માં ખારા વા. ૧ તથા પાણી શે. ૦11 રેડી. 
દૂ પાણી કરી તેમાં ચોળી નાખવી ને અજસો તે।. *। તથા. 
મીડું તો. ૧ નાખના. 


ગરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।. બે આનીભાર ધાણુ।જર્‌ 
તે. ર મરચાં તેો।. ના કેોપરાતું ખમણુ તે।. ૧ ખાંડ તે।. ૧ 
ને કોથમીર તે।. ન નાખવાં ને હલાવીને ઉતારી લેવુ. 
યશે? 

કાચા ટસેટા શૈ. ૧, લઇ સમારવા. 

તેલ તે।. પ માં હીં'ગ વાલ ના, મૂકીને ટમેટા વઘારવા 
પાણી શે. ન, તથા મીડુ તે।. ૧, નાખવાં. 

ભરાબર ૨2 એટલે હળદર તો. ૦1, મરચા તો. ના, 
ષ્રાણાજર્‌ તો. ૧, ને ડળ તોલા ૨, નાખવે।. 
ય્શેટા [ બીજી રીપ ] 

પાકા ટમેટા શેર ૧, લઇ સોટા કકડા કરવા. તેલ તોલા 
પ, માં રાઇ તેલો! ના, મૂકી ટમેટા વઘારવા ને પાણી તોલા. 
પ, તથા મીડું તોલે! ૦11, નાખવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ૦1, મરચાં તોલે! ના, 
ષાણ્‌ાજર્‌ ત્તોલે। ૧, ને ખાંડ તેણલે! ૧, નાખવાં. 
ય્મેટા-સેવ 

પાકા ટમેટા શેર ૧, લળ ઉપરની રીતે એનુ' શાકે કરવુ. 
ઉતારતી વખતે ચણુ।ની સેવ આવે છે તે શેર ૦1, નાખવી ને 
હલાવીને થોડી વાર ઢાંકી રાખુ]. 


શરૃ 


“ી'ડોરાં 

ટી'ડેરાં શેર ૧, લઇ ધોઈ કાઢવાં અને લાંબાં અથવા 
ગોળ સમાર. 

તેલ તોલા પ, માં રાઈ અથવા જીર્‌ તોલે। ૦૩1, ને। 
નઘાર ફરવે।. રાઇ સાથે હી'ગ વાલ ૧, ભાર નાખી શકાય. 
ી'ડોરાં નાખી મીડું' તોલે! ૧, વાટેલું નાખવું ને ધીસે તાષે 
એ ચઢતા દેવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ૦1, સરચાં તોલે। બા, 
જ્વાણાજર્‌ તોલે! ૧, ને ખાંડ તોક્ષે ના, નાખી હલાવીને 
“ઉતારી લેવુ. 
ઢી“ડોરા ને બટાટા 

ઢી'ડોરં શેર ૧, ને બટાટા શેર ના, ઢીડોારાં ધોપ્ને 
લાંબી ચારીએ। કરવી ને બટાટા છેલીને તેની પણુ લાંખી 
ચીરીએ! કરવી | 

તેલ તોલા ૭, સાં રાઈ તાલે। ૦11, તથા હીંગ વાલ ૧, 
ભારને। વઘાર કરવે। ને ટી ડોર બટાટા નાખી તેમાં મીડુ 
તોલ્લો ૧11, વાટેલું નાખનું ને ધીમે તાપે ચઢત્રા રદેવુ'- ચે।ટી ન. 
“જય એટલા માટે અવારનવાર હલાવવું. બરાબર ચરે એટલે 
હળદર તોલ! ન, મરચાં તોલે! વા, ધાણુ।જર તોલે! ૧, અને 
ખાંડ તોલષ। ૧, નાખી હલાવી ને ઉતારી લેવુ. 
ઢી ડોરાનાં સ'ભારિયા 

ઢીડોરાં શેર ૧, લઈ ધોઇ કારવાં ને તેમાં અઝેકા 
ચીરા મૃકવે. 

મીડુ' તોલે ૧, હળદર તોલો ન, મ%ચાં તોલે ના, 
જ્રાણાજર્‌ તોલે! ૨, કોપરાનું ખમણુ તોલા ૨, ખાંડ તોક્ષે ૧, 
ચણાને! લેટ તોલે! ૧, અને તલ તોલા ર, એ બધુ એકડુ' 
કેરી ટી'ડોરામાં એ મસાલે। ભરવે।. 


ઉફ્છઠ 


તેલ તોક્ષા ૫, માં ખારો વાલ ૧, નાખી મસાલા ભરેલાં 
“ટીડા મૂકવાં ને તપેલી ઉપર થાળી રાખી થાળીમાં પાણી 
રેડવુ' ને ધીમે તાપે ચઢાવવું. ચોંટી ન જય તે માટે અવાર 
નવાર ટીડોારાં ઉછાળવાં. બરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવાં. 
કડવાં ટી'ડારા 

ગામડામાં વાડોએ કડવાં ટીડે।રા અથવા ઘીલેડાં થાય 
છે તે. શેર ૧1, લઇ તેને પથરાથી અદક્ચરાં છુંદર્વાં ને તપેલુ 
ભરી પાણી લઇ તેમ! એ નાખવાં. બે હાથે ચે।ળીને એનાં બીર્યા 
કાઢી નાખવાં ને ત્રણુ ચાર વખત તાજા પાણીમાં ધેો!ઇ કાઢવાં. 

તેલ તોલે। પ, માં જ૩ તોલા ના ને। વઘાર કરી તેમાં આ 
'ી'ડોરાં ન'ખત્રાં ને મીડું' તોલે। ૧ નાખીને ધીમે તાપે ચઢતા દેવુ . 

ચોટી ન નય એ માટે અવાર નવાર «ૃલાવવુ'. બરાબર 
ચઢે એટલે ૬”૬૨ તોતદ્વે ના, મરચા તો? વા, ધાણાજીર 
તોલે ૧, ખાંડ તોલે। ૧, નાખી હલાવી ને ઉતારી લેવું. 

ઉપર્‌ મુજબ પથરાથી છુદવાને બદલે ચીરીએ। પણુ કરી 
શક્રાય ને સવડ હોય ત્યાં પાણીને બદલે છેલ્લી બે વખત 
છાશર્માં ધોઈ કરાય એટરોી કડવ'શ એછી યઇ જશે. 
જરાડકા 

દેડકાં શેર ૧, છોલીને ડીટેથી ચાખીને સમારવાં. 

તેલ તોલા પ, માં જર તોલે ના, મૂછી ડોડકાં વઘારવા 
મીઠું તોલે! ન, નાખીને પાણી તોલ। પ, રેડવું. 

બરાબર ચટે એટલે હઉળદર બે આતાશભાર, મરચા તોલે 
ના, ખ્રાણાજર્‌ તોક્ષો ૧, ખાંડ તોલેદ ૦11, કોપરાનું ખમણુ 
તોલે! ૧, કોથમીર તોલે! ૦1, નાખી ને ઉતારી લેવુ. 
હોડકા [ બીજ રીત ] 

નાના ડેડકાં શેર ૧, છોલીને ડીટરેથી ચાખી અજઝેદેા 
ચીરા મપ્વે!. 


રરેહ 


મીડુ' તોલ્રા ૧, હળદર તોલે। ૦, સરચાં તોલે! ના, 
ધાણાજીર્‌ તોલા ૨, કોપરાનું ખમણુ તોલા ૨, ખાંડ તોલે! ૧,. 
ને તેલ તે।. ૧, તુ' માણું ૬૪ મસાલો તેયાર ઝરવા ને તે 
ડોડકામાં શરવે. 
તેલ તોલા પ, માં ડોડકાં મૂછી ધીમે તાપે ચડાવવાં ને. 
ચઢી રરે એટ્લે ઉતારી ને કોથમીર તોલે! ૧, નાખવી. 
તુરિયાં 
તુરિયાં શેર ૧, લઇ એની નસે। છેલી ચાર ચાર આંગળ- 
ના ટૂકેડા કરવા ને તેમાં અડકેકો ચીરો મૂકવો. 
તુરિયાંને ડી' આગળથી ને નીચેથી કકડા કાપીને ચાખી. 
જોવાં કે જેથી ઝડર્વાં તુરિયાં હાય તો કાઢી નખાય. 
મીરું તોલા ના।, હળદર તોક્ષો બા, મરચાં તોલે! ના, 
ધાણુાજર્‌ તોલા ર, કેપરાતું' ખમણુ તોલા ર્‌, ખાંડ તોલે! ૧, 
ને તેલ તોલા ૧, તુ' મોણુ દઇ મસાલે। તેયાર કરવો! અને તે 
તુરિયાંના કકડામાં ભરવે।. 
તેલ તોલા પ, માં કેકડા મૂકી ધીમે તાપે ચઢવા દેવા ને 
ચઢી રહે એટલૅ ઉતારીને કોથમીર તોલે। ૧, નાખવી. 
તુરિયાં [ બૌજ રીત ] 
તુરિયાં શેર ૧, ની નસે। છેલી સમારીને ક૩ડા કરવા. 
તેલ તોલા ૨, માં જીર્‌ તોલે। ના, ને। વઘાર ફરી તેમાં 
કૅકેડા અને મીઠું તોલે! ન નાખવુ. 
બરાબર ચરે એટલે હળદર તોલે। ૦1, મરચાં તોલે! ના, 
જ્રાભાજીરૂ તોલો ૧, ખાંડ તોલે! ના, કોપરાનું ખમણ્‌ તોલા ૨, 
અને કોથમીર તોલે! ૧, નાખવી નૈ બરાબર મેળવી ઉતારી લેગું. 
તુરિ્યાં [ત્રીજી રીત ] 
ઉપર પ્રમાણે ષણુ પાણી રૈડીને રસાવાળુ શાક થઇ રાકે છે. 
ભાત સાથે ખાવા માટે આવા રસાવાળા શાકેને। ઉપથોાગ થાય છે. 


શર્૯ 


લરિયાં અને મગની દાળ 

મમની દાળ શેર ન, ને દોઢ થી બે કેલાક પલાળી રાખવી, 
તુરિયાં શેર ૧, ની નસે। છેલી સંમારીને કટકા કરવા. 

તેલ તોલા ૬, માં રાઇ તોલા ના, અને હીં'ગ ૦11, વાલ 
ભારને। વષાર કરવો ને તેમાં મગની પલાળેલી દાળ ને તુરિ- 
થાના ફટકા તથા મીડું તોલે ૧, અને ના, વાલ શાર ખારા 
નાખવે. 

બરામર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ન, મરચાં તોલે! ના, 
ચાણુ।જર્‌ તે।લે ૧, ખાંડ તોલે! ૧, કોપરાનું ખમણુ તેો।!લા ૨, 
અને કે।થમીર તેલો! ૧, નાખી બરાબર સેળવી ઉતારી લેવુ. 
તુરિયાં અને કાકડી 

તુરિયાં શે. ૧, નસે। છેલી સમારીને કકડા કેર્વા. કાકડી, 
શે. ના, છોલીને કકડા કરવા. 

તેલ તોલા ૩, માં રાઇ તોલો ના, ને હીંગ ના, વાલ 
ભારને! વઘાર કરી તુરિયાં કાકડીના કકડા ને મીડું તોલે! ૧, 
હળદર તોલે ન, સરચાં તોલે ના, ધાણાજર તોલે ૧, 
જાાપરાનું ખમણુ તોલા ૨, અને ખાંડ તેલો ના, નાખવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે કોથમીર તોલે! ૧, નાખી ઉતારી લેનું- 
તુરિયાં અને પાતરા 

તુરિયાં શે. ૧, નસે। છેલી સમારીને કકડા કરવા. 

તેલ તે. છ, માં પાણી શેર બા, અને ખારે। વાલ ૧, 
જાર નાખવો એટલે દૂષ જેવું થઇ જરે. એમાં તુરિયાંના કકડા 
નાખવા. ચીઠુ' તતા. ૦1, ખાંડ તે. ૧, હળદર તે।. ન, મરચાં 
લો. ના, નાખવાં. કકડા ખદબદે એટલે તેમાં પાતર્રાના નાના 
નાના દસભબાર વાટા કરીને મૂકવા. પાતરાને1 મસાલે। વગેરે 
આ.પુસ્તકમાં “ પાતરા'ને ટેકાણું આપ્યો છે તે જોઇ લેવે. 

બરાભર ચઢે ને પાણી ચ્સાઇ રહે એટલે ઉતારી લેવાં 


૧૩૦ 


અને કોપરાનું ખમણુ તે।. ૩, અને કોથમીર તે।. 11 નાખવાં. 

આર રીતે તુરિયાં સાથે પાતરાંના નાના નાના વાટા મૂકી 
શકાય સોટા નહિ એ પ્યાનમાં રાખવુ. 
દધી 

દૂધી શે. ૧, છોલીને સમારવી. 

તેલ તે।- ૫, માં જીરૂ તે।. ના, મૂકીને દૂધી વઘારવી ને 
પાણી શે. ના, મીડું તે. ૧, ને ખારો વાલ ના, નાખવે. 

બરાત્રર ચટે એટલે હળદર તે।- બે આનીભ્રાર, મરચાં તે।. 
ના, ધાણુજર્‌ તે।. ૧, ખાંડ તે. ના, ક્ોપરાનુ' ખમણુ તે।. 
૧, કોથમીર તે. ના, અને ખટાશ નાખવી હોય તે! કેોકમનાં 
ફૂલ તે!. ૧, ખાંડ તે।. ૧11, વધારે નાખવી ને ઉતારી લેવું- 
દૂધી ચણાની દાળ 

દૂધી શેર ૧, છોલીને સમારવી. ચણાની દાળ રોર ના, 
ખએે કલાક અગાઉથી પલાળી રાખવી. 

તેલ તેો।લા પ, રાઇ તોલે। ના અને હીંગ વાલ ના, ભાર્‌ 
મૂકીને દૂધી તથા ચણાની દાળ વધારવાં ને પાણી શેર ના, 
મીડુ તોલે। ૧, ને ખારો વાલ ના, નાખવે. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર બે આતનીભાર, મરચાં તોલે 
૦, ધાણુાજીર્‌ તોલો! ૧, ખાંડ તોલો! ના, કોપરાનું ખમલુ 
તોલ્રે ૧, ને કોથમીર તોલે! ના, નાખતાં ને ઉતારી લેવુ. 
નોલકોલ 

નોાલકોલ શૈ ૧, લઇ છેલીને સમારવા. 

તેલ તે।. પ, ખારા વાલ ના, ને પાણી શે. ના, એકઠાં 
ઝરવાથી દૂધ પાણી જેવાં થરે. તેમાં નોલકોલના કકડા નાખવા. 

બરાબર ચઢે એટ્લે મીઠું તે. ૧, હળદર તે।. ૦]: ભાર 
સરચાં તે।. ગા, ધાણાજીરૂ તે।. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે. ૧, 
કોથમીર તે।. ના, ખાંડ તે।. ના, નાખી હલાવીને ઉતારી લેનું. 


ઉડ 


નોાલકોલ [બીજી રીત ] 

નોાલકોાલ શેર એક લઇ છોલીને જીણુ। સમારવે।. 

તેલ તો।લા પાંચમાં ખારો વાલ અર્ધોદ ને પાણી શેર ના, 
એકઠાં કરી તેમાં નોલકોલના કટકા ને મીડું તોલે એક 
નાખવાં ને ચઢવા દેવુ'. લીલા કોપરાની વાટી એક ખમણીને 
નીશાતરા પર વાટી નાખવુ ને કપડામાં નાખી ગાળી લેવુ. 
છ રીતે કાઢેલું કોપરાનું દૂધ તથા સાકર તે!લેો અધા, કોથમીર 
તોલે! અર્ધો, લીલાં મરચાં તોલે! અર્ધા, નાખી હલાવીને 
ઉતારી લેવુ- 
નોલકેલ-ચણાની દાળ 

નો।લકોલ શેર ૧, લઇ છેલીને સમઃરવો ને ચણાની દાળ 
શૈર ન, બે કલાક અગાઉથી પલાળી રાખવી. 

તેલ તોલા ૬, ખારો વાલ ના, ને પાણી શેર ૦111, એકઠાં 
કેરી દૂધ પાણી બનાવી તેમાં નોલકેોલના કકડા ને ચણાની પલા- 
ળૈલી દાળ નાંખર્વાં. 

બરાબર ચઢે એટ્લે મીડું' તોક્ષો ૧1, હળદર તોલે। બા, 
મરચાં તોલે! ના, ધાણાજીર્‌ તોક્ે ૧૬ કોપરાતું ખમણુ તોલે 
૧, કોથમીર તોલે! ના, ને ખાંડ તોલા ર, નાખી ઉતારી લેવું, 
નોલકોલ-બટાટા 

નોાલલકોલ શેર ૧, લઇ છેલીને સમારવે। ને બટાટા રોર્‌ 
૦।॥1 લઇ છોલીને સમારવા. 

એનુ' શાક ઉપર પ્રમાણે દૂધપાણી બનાવીને કરવુ ને એ 
મુજબ સમસાલે। નાખવે. 
પરવળ 

પરવળ શેર એક લઇતેને છેલી નાખીને ચીરીઓ કરવી. 

તેલ તે।. ૫, માં રાઈ તે।. ના, અને હી'ગ અર્ધા વાલ 
જ્ઞારને। વધાર કરી તેમાં પરવળની ચીરીએ। તથા દળેલુ' મીડુ” 
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તે. ના1, નાખનાં તે ધીસે તાપે ચઢવા દેવું. જર્‌ર લાગે તે ' 
તપેલી ઉપર થાળી મૂકી થાળીમાં પાણી રૈડવુ'' અવાર નવાર 
હલાવતા જવુ. 

બરાભર ચઢે એટલે હળદર તે।. ન, મરચાં છ આનીભાર. 
ધાણાજીરૂ તે।. ૧, ખાંડ તે।. ના, કોપરાનું ખસણુ તે!” ૨, 
અને કોથમીર તે।. ૧, નાખર્વા ને બરાબર હલાવી લેવુ. 

માંદા માણુસ સાટે તેલને બદલે ઘીને। નઘાર કરી આ 
શાક થઇ શકે છે. 
પરવળ [બીજી રીત] 

ઉપર્‌ પ્રમાણે પણુ પાણી રેડીને ર્સાવાળાં પરવળ થઇ 
શકે છે. 

પરવળ છેલી ને ચીરીએ કરવાને બદલે છેડા સાથે 
આખાં સમારીને પણ્‌ શાક થાય છે. એને ચઢતા વખત લાગે 
છે. એ પણુ આ રીતે પાણી રેડીને રસાવાળાં અથવા ઉપર 
મ્રણાણુ કેરાં કરી શકાય છે. 
પરવળ [ સ'શારિયાં ] 

પરવળ શે. ૧, લઇ તેને છોલીને એમાં અકેકોા ચીરા 
મૂઝુવે।. 

પ્રાણાજર્‌ તે।. ર, સરચાં તેો!ા. ના, હળદર તે।, ન, 
ચણાનો લેટ તે।. ૧, ખમણુ તે!. ર, સીડું તે. ૧, ખાંડ તે!. 
૧, અને તેલ તે. ર, મેળવીને મસાલે। તૈયાર કેરી પરવળરમાં 
શરવે. 

તેલ તે. પ, માં પરવળ મૂકીને ધીસે તાપે ચઢવા દેવાં. 
જરૂર લાગે તે। તપેલી ઉપર થાળી મૂકી થાળીમાં પાણી રૅડનું. 
અનાર નવાર પરવળ ઉછાળતા રહેવુ કે જેથી ચેો।ટી જય નહિ. 

બરાબર ચઢે એટલે ઉપરથી કોથમીર તે।. 1, નાખી લેવી. : 


૧૩૩ 


. પાપડી ' 

પાપડી શે. ૧, ની નસ કાઢી કુણી પાપડી છોડાં સોલી 
લેવી ને દાણાવાળી પાપડીના દાણા કાટવા. 

તૈલ તે।. પ, માં ખારો વાલ ૧, ભાર તથા પાણી શેર 
ન॥॥1, રેડી દૂષ પાણી જેવું થાય એટલે પાપડી તમા દાણા 
નાખવા. મીઠું તે।. ૧, તમા અજમો! તે।. બા, નાખવાં. 

ખરાબર ચઢે એઃલે હળદર તે।!. ૦1, સરચાં તતો. ના, 
ધાણુાજીર્‌ તે. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૧, શેકીને વાટેલા તલ 
તતો. ૧, ખાંડ તે।. ૧, ને કોથમીર તે।. ના, નાખવાં ને હલાવી- 
ને ઉતારી લેવુ. 
પાપડી [બીજ રીત] 

ઉપર મુજબ પાપડીનુ' શાક તેયાર કૅરવું. તેમાં કોપરાનું 
ખમણુ લખ્યુ છે તે નાખવુ નહિ પણુ દૂધ શેર ન, નાખવુ ને 
બરાબર એક રસ થવા દેવુ. 

દૂધને બદલે કોપરાનું દૂષ્ પણુ નાખી શકાય. કાપરાની 
એક કાચલી ખમણી તેને વાટીને નીચે।વી લેવાથી કોપરાનું 
દૂધ નીઝળશે* એ ઘણું મીઠું હોય છે ને એ નાખીને ડરેલુ' 
શાક ખૂબ સ્ત્રાદિણ થાય છે. 
પાપડી-હોકછી 

પાપડી શેર ૧, નસ કાઢી કણી હોય તો કકડા કરવા 
' ન દાણા વાળી હોય તે। દાણુ। કાઢવા. 

તેલ તે।. ૫, માં ખારો વાલ ૧, ભાર તથા પાણી રી. 
૧, રેડી દૂધ પાણી જેવું થાય તેમાં પાપડી નાખવી. મીડુ 
તા. ૧, તથા અજસો ત્તો. ૦, તથા આદુ મરચાં તે. ૧, 
નાખર્ના. 

ઘઉંનો લેટ રીર નાત ચણાને લેટ તે. પ૫. સેળવી 
સીડું' તે. ના, હળદર તે।. ૦]ત ભાર, મરચાં તે. ૬1, અજસોા 
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જત।. ન, ને તેલ તે. ૩, નું સોણુ દને લોટ જરા કઠણ 
બાધવો અને વણીને અથવા ઠદાથવતી ઝીણી ઝીણી ઢોકળી 
તૈયાર ફરવી. 

પાપડી ખદખરે એટલે તેમાં ઢોકળી મૂકવી ને ધીમે તાપે 
. ચઢવા દેવી. 

બરાબર ચઢે એટલે સાકર તે. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે. 
ર, અને કોથમીર તે।. ૧, નાખર્વા. 

આજ રીતે વાલે!ળ ને ઢોકળી થઇ શકે છે. લસણુ 
નાખવુ હોય તે અજસેો ન નાખવે. 
પાપડીના લીલવા 

લીલના શે. ૧, લેવા. 

તેલ તે।. ૧૦, માં ખારા વા. ૧, તથા પાણી શે. ૧, નાખી 
દૂષ્ર પાણી તૈયાર કરવુ' તેમાં લીલવા તથા ચીડું' તે. ૧, નાખવું- 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર બે આતીભાર, આદુ સરચાં 
તતા. ર, અજસો તૈ।. ના, ખાંડ તે।. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે. 
ર, કોથમીર તે।. ના, નાખી રસાપડતુ ઉતારી લેવુ. 

લીલુ લસણુ નાખવું હોય તે! અજમાને બદલે તે નાખવું- 
પંડોળ 

પાળા શે. ૧, લઇ તેના બખ્બે આંગળના ડકડા કરીને 
સમારવા ને સીડુ' તે।. ૧, નાખી પાણી નીચે।વી નાખવું. 

તેલ તે. ૩, માં રાઇ તે।. મ, ને હીંગ વાલ ના, મૂકી 
પ'ડોળાં નઘારવાં ને ધીસે તાપે ચઢવા દેવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર બે આતીશભાર, મરચ તે. ૦1, 
પધ્ાણાજર્‌ તે. ૦11, ખાંડ તે।. ન, નાખર્વાં ને ઉતારી લેવું. 
પ'ડાળાં [બીજ રીત] 

ઉપર પ્રમાણે શાક કરીને ચણાને! લેટ તોલા ૨, નેતેલ 
તોલે! ૧, નું સેોણણુ" દઇ શાકમાં નાખવો ને જરાવાર ઢાંકી 
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રાળી પછી દલાવવું ને લોટ બરાબર ચહી જવા દેવે।* 
ફ્લ્સ 

ચોટી છરીએ તથા હાથે તેલ લગાડીને ફણુસ કાપવુ ને 
એનાં ચાપાં તથા ગે।ટલી છૂટાં પાડવાં ને બેઉને જુર્દા જુઢાં 
સમારવાં. બેઉ મળીને શેર ૧, કકડા લેવા. 

તેલ શેર ન, માં રાઇ તોલે ના, ને હી'ગ તોલે! ના, 
મૂકીને ગોટલી વથારવી ને પાણી શેર્‌ ના, રેડવુ'. ગોટલી ચહી. 
જાય એટલે ચાપાંના કકડા નાખવા ને સીડું' તોલે ૧, નાખવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોલે। ના, મરચાં તોલે! ના, 
દ્રાણાજર તોલે! ૧, ખાંડ તોલે! ૧, કે।ઉપરાનું' ખમણુ તોલા ર, 
તે કોથમીર તોલે! ના, નાખીને ઉતારી લેવુ. 
ફણસ-ચણાની દાળ 

ઉપર પ્રમાણે ર્ણુસ લેવુ ને ચણાની દાળ તે।. દસ બે 
કૅલાક પહેલા પાણીમા પદ્યાળી રાખવી. 

ગે।ટલીની સાથે ચણ્‌ાની દાળ વઘારી લેવી. બાછીની 
ખખધો રીત ને મસાલે। ઉપર મુજબ. 
ફણસી 

ફૂણુસી શે. ૧, લઈ તેની નસે। કાઢી ઝીણી સમારવી- 

તેલ લતે. પ, માં અજ્સે। તે. ૧, તથા હી'ગ વાલ ૧, 
જ્ઞારને। વઘાર કરવો. તેમાં ફૂણુસી નાખી પાણી શે. ના, 
ઉમેરવુ' ને મીડું તે. ૧, તથ! ખારે। વાલ ૧, ભાર્‌ નાખવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।ા. ના, મરચુ' તે. બા, 
ખષાણુજી3 તે।. ૧, ખાંડ કે ગોળ તે।. ૧, નાખીને એકરસ થામ 
એટલે ઉતારી લેવુ. 

રસાવાળુ' કરવુ' હોય તે! પાણી રહેવા દેવુ' ને એમ ન. 
કૅેરવુ' હોય તે! વધારાનું પાણી બળી જવા દેવુ. 
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અટાઢાનું શાક [ કેરર્‌ ] ી 

બટાથા શેર ૧, આખા ધોઇ નાખવા ને એની લાંબી 
ચીરીઓ કરવી. 
તેલ તે।. ૫, માં રાઇ તે।. મા, ને હીંગ વાલ ૧, ભારનો 
વાર ફેરવે ને તેમાં બટાટાની ચીરીએ। નાખવી તથા મીઠુ 
તેો.૧, દળેલુ' અથના વાટેલું નાખવું. એને ઉછાળીને ઢાંકી 
દેવું ને એના ઉપર થાળીમાં પાણી, રાખવુ કે જેથી અ'દરની 
તરરાળનુ' પાણી, થશે ને શાક ચઢટશે. થેડડી થે!ડી વારે હલાવતા 
'જવું ને નીચે ધીસે। તાપ રાખવે।. ચોટી ન જય તેની સ'ભ્ાળ 
રાખવી. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તે. ન, મરચાં તે. ના, 
પાણુ।જર તે।. ૧, ખાંડ તે।. ના, નાખી ઉછાળીને ઉતારી લેવું. 
અટાટાનું શાક [કોર્‌ : બીજ રીત ] 

બટાટા શે. ૧, લઇ બશેર પાણીમાં આખા બાફવા. 
બફાય એટલે છોલીને કેટકા કરવા. 

તેલ તે।. ૫, માં રાઈ તે।. ના, તથા હી'ગ વાલ ૧, 
'જ્ઞાર્નેો વઘાર કરવો. તેમાં બટાટાના કટકા નાખના. તેમાં 
દળેલું મીડુ' તો. ૧, હળદર તે।. ૦1, સરચાં તે!- ના, ધાવ 
'જર્‌ તા. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૨, તથા કોથમીર સમારેલી 
તે. એક, અને ખાંડ તે।. અધો, નાખી ઉછાળીને ઉતરી લેવુ. 
અયાયણળું શાક [રસાવાળું) 

ભટાટા શેર ૧ છેલીને એના કકડા કેરવા. તેલ તે।, પ માં 
રાઇ તે।. ના ને હીંગ વાલ ૧ ભારને। વથાર કરવો ને તેમાં 
'ભટાટાન। કેફેડા નાખીને પાણી શૈર ના રેડવુ' ને મીડું' તે।. ૧ 
નાખવુ. 

બરાખર ચઢે એટલે હળદર તે. ના, મરચાં તે।. ગા પ્રાણુ।- 
જર તે।. ૧, ખાંડ તો. ૨, કેપરાતુ' ખમણુ તે।. ૨, શેકીને વાટેલા તલ 
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તા. ૨ કોથમીર સમારેલી તે।. ૧ ને કે।કસ અથવા કોકમનું 
. રઘ તો. ૧ નાખીને એઝરસ થવા દેવુ. 

કાઝમ અથવા કેીકમર્ના કલ ન હોય તે! આમલીનું પાણી 
ચાલશે. 
અટાટાનું શાક [રસાવાળુઃ બૌજી રીત ] 

બટાટા શેર ૧, લઇ બશેર પાણીમાં આખા બાક્વા. બરા- 
બર બકાય એટલે એની છાલ ઉખાડીને એના કટકા કરવા. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તોલે! ૦1, હીંગ વાલ ૧, ભારને। 
નઘાર કરી તેમાં ડકડા નાખતા ને પાણી રેડી ઉપર પ્રમાણેને। 
મસાલે! નાખવો ને બધુ એકરસ થવા દેવુ. 
અયાટાનાં સ'ભારિયાં 

નાના બટાટા શે. ૧ લઇ તેને છેલલી વે'ગણુનાં સ'ભારિયામાં 
'અતાવ્યુ' છે તે રીતે એની ચાર ફાડ કરવી અને એમાં બતાવ્યા 
પ્રમાણું મસાલે। તેયાર કેરીને એમાં ભરવે।. 

તેલ તે।. પ મૃછીને તેમાં સ'ભ્નારિયાં ચઢવા મૂકવાં ને ધીસે 
તાપે ચઢવા દેવાં. તપેલી ઉપર થાળી મૂજી તેમાં પાણી રેડવુ' 
જેથી અ'દરની વરાળનું પાણી થઇ સારી રીતે ચરશે. ચે।ટી ન 
જાય તે માટે અવારનવાર ઉછાળતા રહેવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે ઉતારી લેવુ. 
'અટયટા તે કારેલા 

બટાટા શે. અર્ધા, કારેલાં શેર એક, બટાટા છોલીને 
એની લાંબી ચીરીએા કરવી તે કારેલાં શેર એકની પણુ લાંળી 
ચીરીઓ કરવી- બેઉની ચીરીએા જૂદી રાખવી. કારેલાની 
ચીરીઓમાં મીડુ' તે. એક, નાખી બરાભર ચોળીને પાણી 
“આચે।વી નાખવુ'- 

તેલ તોલા પાંચર્મા હીંગ વાલ એક ભારને વષાર 
કરવો અને તેમાં બેઉની ચીરીએ। નાખી દેવી ને ધીમે તાપે 
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ચઢવા દેવું: 
મરામર્‌ ચઢે એટલે મીઠું તોલા ૦11, હળદર તોલે. 

અર્ધા, મરચાં તોલે! અધા, ધાણુ।જરૂ તોલા ખે, ગોળ અથવા 

ખાંડ તોલ્દા બે, નાખવાં ને હલાવીને ઉતારી લેવું. 

અટઢાટા ને કાંદા 

બટાટા શેર ના, કાંદા શેર ૧, બટાટાને સમારી ને ચીરી- 
એ કરવી, કાંદાને સમારી લેવા. 

તેલ તોલા પ, સાં રાઇ તોલે! ૦1, તથા હીંગ વાલ 
ભારને। વઘાર કરી તેમાં કાંદા તથા બટાટા બન્ને નાખવા. પાણી 
શેર ના, તથા મીડ' તોલે! ૧।, તથા ખારે। ગાલ ના, ભાર્‌ 
નાખવાં. બરામર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ના, મરચાં તોલે 
૦11, ગરમ મસાલે। તોલે। ના, ધાણુાજર્‌ તોલે! ૦૬, ગે!ળ કે 
ખાંડ તોલો! ના, નાખવા ને એકરસ કરી ઉતારી લેવુ. 

આ શાક કેર ફેરવું હોય તે અદર પાણી રેડવાને બદલે. 
તપેલી ઉપર થાળી મૂકી તેમાં પાજી રૈડવુ ને ધીસે તાપે ચઢાવવું. 
અયાય કોબીજ 

બટાટા શે. ના છોલીને કકડા ડરવા. કોબીજ શેરે ૧. 
સમારી લેવી. 

તેલ તે1. ૭ ્મા રાઇ તો. બા ને હીંગ વાલ ના નૅ. 
વઘાર કરી બટાટા તથા કોબીજ નાખવાં. ને મીડુ' તો. જ 
તથા ખાર વાલ ના ભાર નાખવાં ને ધીમે તાપે ચઢવા દેવુ. 

તપેલી ઉપર થાળી મૂકી થાળીમાં પાણી રેડવું. 

બરાબર ચટે ચટલ્લે હળદર તે।. ન મરચાં તે।. ના. 
દ્રાણાજરૂ તે।. ૨ કોપરાનું ખમણુ તે।. ૨ કોથમીર તે. ૧ ને 
ખાંડ તે।. ૧ નાખવાં ને હલ્વાવીને ઉતારી લેવુ. 
બટાટા અને ટાસેટા 

ખટાટા શેર અધા, ને ટામેટા શેર એક, બેઉના જુદા. 
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જુદા કટકા કરવાન 

તેલ તોલા પાંચમાં રાઈ તોલે! અર્ધા, તથા હીંગ વાલ 
એક ભારને વથાર કરવો અને તેર્મા બટાટાના કટકા નાખવા. 
પાણી 'શેર ન, રેડવું ને ખારો વાલ અર્ધા, નાખવો? બટાટા 
ચઢી જાય એટલે ટાસેટાના ફટકા નાખવા. 

બેઉ બરાબર ચટે એટ્લે મીઠું તોલે! દોઢ, હળદર તોલે 
૦, મરચાં તોલે। અધો, પ્રાણાજર્‌ તોલે! એક, ગે!ળ અથવા. 
ખાંડ તોલા બે, નાખવાં. રસાવાળુ' જેઈએ તો તે રીતે અથના 
લચકા પડતું કરવુ' હોય તો તે રીતે રાખવુ. 
ખયાટા ને દૃધી 

બટાટા શૈ. ના, દૂધી શે. ૧, બેઉને છોલીને કટકા કરવા. 

તેલ તો. પ, માં રાઇ તે।. બા, તથા હીંગ વાલ ૧, 
ભારને! વઘાર કરવો! ને બેઉના કટકા નાખી ના શેર પાણી 
રેડવુ' ને ખારો! વાલ ૧, જ્ઞાર નાખવે।. બરાભર ચઢે એટલે 
એર્મા મીડું' તે. ૧1, હળદર તે. ન, મર્ચ!ં તે।. ના, ધાણા- 
જર તે।. 1૧, ગોળ અથવા ખાંડ તે. ૧, નાખર્વા ને રસાવાળુ 
જનેઇએે તો તે રીતે અથવા લોચા પડતુ કરવુ હોય તે તે 
રીતે કરવુ. 
ભી'ડા 

ભી'ડા શૈ. ૧, ધેો!ઇ સાફ કરીને સમારવા. ત્તેલ તો. પ, 
શેથી તો. ૧, ને હીંગ વાલના, ભારને। વઘાર કરવો. તેમાં 
ભી'ડાના કકડા અને વાટેલુ મીડું' તો. ૧, નાખી ધીમે તાપે 
ચઢવા દેવું. બરાભર ચઢે એટલે હળદર તો. ના, મરચાં તો. 
ના, ધાણૂાજીર્‌ તે. ૧, ખાંડ તે।. બા, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૧, 
અને કે।થમીર તે।. ના, નાખી સેળવીને ઉતારી લેવુ. 
ભીડાતું ખાટુ શાક 

ઉપર પ્રમાણે શાક થાય એટલે તેમાં સસાલ૬ ઉપરાત 
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'ખાડું દહીં શે. ના લઇ તેમાં ચણાને! લોટ તે।.. ર સેળવીને 
' નાંખવું. બરાબર ખદભદે ને લચકા પડતુ' થાય એટલે ઉતારી લેવુ. 
"ભીડા દહીંવાળા 
ઉપર પ્રમાણે શાક થાય એટલે તેમાં મસાલા ઉપરાંત 
મે!ળું દહીં શે ન નાખવું ને મેળવીને ઉતારી લેવુ. 
ભી [સ'ભારિયા) 
ભીડા શેર ૧, ધોઇ સાફ કેરી નાના હોય તો આખા લઇ 
તેમાં એક ચીરો મૂકવો! ને સે।ટા હોય તો બે ટુકડા કરી એકે- 
કરા ચીરો મૃકવે।. 
મીડું' તોલે ૧।, હળદર તોલે! ન, મરચાં તોલે! ના, 
. અજમો તોલે! ૧, કોપરાનું ખમણુ તોલે ના, હીંગ વાલ ના, 
ભાર ખારો વાલ નાઇ, ભાર અને ચણાનતે। લે।ટ તોલે। ૧, ને 
સેલ તોલે! ૧, નુ' સોણુ દ૪ મસ્ાલે। તેયાર કરી ભી'ડાર્મા ભરવે।- 
તેલ તોલા પ, માં ઉપર પ્રમાણે મસાલે। ભરેલા ભીડા મૂકી 
છીસે તાપે ચરાવવા ને અવારનવાર ઉછાળતા રહેવુ'* બરાબર 
ચઢે એટલે કોથમીર તે।લે! ૧, નાખી ઉતારી લેનું. 
' ભી'ડા-કારેલા 
ભીડા રોર અધરો, ધોઇ સાફ કરીને સમારવા. કારેલાં 
શેર અધા, સમારવાં. કારેલાના કકડામાં મીડ' તો. અધ, 
“નાખી પાણી નીચેવી કાઢવું. 
તેલ તોલા બે, માં ભી'ડા સાથે મીઠું તો. અર્ધો, નાખી 
ચઢાવવા. એ ચઢી જય એટલે કાઢી લેવા. 
તેલ તોલા ત્રણુમાં કારેલાં નાખી ધીસે તાપે ચઢાવવાં. 
એ ચઢી રહે એટલે તેમાં ઉપર પ્રમાણે ચટેલદા ભીડા નાખવા 
અને હળદર તોલે ન, મરચાં તોલે! અર્ધા, ષાણાજરૂ તોલે 
એક, ખાંડ તોલા બે, કોપરાનું ખમણુ તોલા એક, મીઠું દળેલુ 
તોલે। ૦1, નાખવુ' ને હલાવીને મેળવી લેવુ. 
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સરચા ભાવનગરી 

મરચાં શે. ૧, લઇ તેમાં વેગલુનાં સ'ભારિયાં કરીએ 
છીએ તે રીતે બ”્મે કાપ મૂકવા. 

ચણાને! લોટ તે।. ૬, શેકી લેવો ને તેમાં મીડું તે।. ૨, 
ષ્રાણાજર્‌ તો. ૩, હળદર તે।* ના, ખાંડ તે।. ૧, હી'ગ વાલ ના, 
ને તેલ તે।. ૨, નું શોણુ દઇ મસાલે। તેયાર કરી મરચાંમાં ભરવે।. 

તેલ તે।. પ, માં આ રીતે મસાલો ભરેલાં મરચાં મૂકી. * 
ધીસે તાપે ચઢના દેવાં. 

ખટાશ નાખવી હોય તે। ઉતારતી વખતે લી'ખુ નીચોવી લેવું. 
સરચા ભાવનગરી [બીજ રીત] 

મરચાં શેર ૧, લઇ સોટા હોય તે। દરેકના આડ ને નાના. 
હોય તે! ચાર કકડા કરવા. 

તેલ તે।. ૩, માં જર તતે।. ના, નો. વઘાર મૂકી તેમાં 
કેકેડા નાખવા ને ચઢે એટલુ પાણી રેડી મીદું' તે।. ૧, હળદર 
તે।* ન, ધાણુા।૪ર તે।.૨, નાખવાં. પાણી સોસવાઇ જય એટલે 
ગોળ શેર ગા, નાખવે। ને ચાસણી જેવુ થાય એટલે ઉતારી લેવુ. 

આ શાક દસ પદર દિવસ સુધી રહી શકે છે. ચાર 
કેર્તાં વધારે દહાડા રાખવુ હોય તે! ગોળ તે. પ૫, નાખવે. ' 
ને ઘાટો રસે। થવા દેવે।. 
વટાણા 

નટાણાના દાણા શેર એક 'લેવા. 

તેલ તોલા દસમાં ખારો વાલ એક, તથા પાણો શેર 
એક નાંખી. દૂષ્ર પાણી તેયાર કરવુ' ને તેમાં દાણા તથા મીડુ' 
તોલે। એક નાખવુ. 

બરાભર ચઢે એટલે હળદર તોલા બે આતીભાર, આદુ 
સરચાં તોલા બે, ખાંડ તોલે! એક, કેપરાનુ' ખમણુ તોલા બે, 
તથા કોથમીર તોલે! અધા, નાખી રસા પડતું ઉતારવું. 


શટર 


'વાલે।ળ 

ફાફડા વાલોળ શેર ૧, લઇ નસે! ઉતારી એક બાજુથી 
"ઉથાડવી. સડૅલે! ભાગ હોય તે કાહી નાખવે!. 

મીડુ' તે. ૧, અજસો। તે।. ના, હળદર તે. ૦, ધાણુ।જીર્‌ 
તૈ. ૨, કોપરાતું ખમણુ તૈ. ૨, ચણાને! લેટ તો. ર, ખારો 
નાલ ના, ભાર ખાંડ તો. ૧, એ બધાને તેલ તો. ૨, તું સેો।ણુ 
દ૪ એ મસાલો વાલ્લોળમાં ભરવો. વાલોળ આખી અથવા ચાર 
ચાર આંગળના કકડા રાખવા. 

તેલ તો. ૫, માં આ રીતે મસાલે! ભરેલી વાલેો।ળ મૃછી 
ધીમે તાપે ચઢાવવી. તપેલી ઉપર થાળીમાં પાણી મૂક5'- ચે।ટી 
ન જાય તે ધ્યાન રાખવું- ચઢે એટલે ઉતારી લેવુ. 
વાલે!ળ [ બીજી રીત ] 

નાલોળ શેર એકની નસે। કાઢી નાના નાના કેકડા કરવા. 

તેલ તોલા પાંચમાં ખારો વાલ એક તથા પાણી રર 
ભા।, નાખો દૂધ પાણી કરી તેમાં વાલોળ નાખી મીડું' તોલે! 
એક નાખવુ - 

બરાબર ચઢે એટલે અજસે તોલે અધાદ, ૦ળદર બે 
આનીભ્રાર મરચાં તોક્ષે અરધા, ધાણાજીરૂ તોલે। એક, કોપરાતુ 
ખમણુ તોલે! એક, ખાંડ તેલો! એક, નાખવાં ને જેઇમે તેવુ 
શાક તયાર કરવુ. 

લીલાં આદુ મરચાં નાખવાં હોય તો પ્રાણાજરને બદલે 
નાખવાં. લસણુ પણુ નાખી શકાય. 
વેગણનું શાક 

વે'ગણુ શેર ૧, ના કકડા કરીને પાણીમાં ધોઇ કાટવા- 

નવર્ટાક તેલમાં રાઇ તે।. ન, ને હીંગ એક આનીશભારને। 
તથાર કરી તેમાં કકડા નાખવા. અને એડ તે. મીઠું તથા એક 
લાલ ખારો નાખી કકડા ઉઠાળી ફાટવા. એને ધીમે તાપે ચટવા 
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દેવા. તપેલીની ઉપર નાની થાળીમાં પાણી રાખવુ' જેથી વેગ- 
ભુની અ'દરની વરાળનું પાણી, થઇને શાક સારી રીતે ચઢશે. 

બરાભર ચરે એટલે તેર્માં હળદર તે।. ન, ધાણુા।જીર્‌ તે. 
૧, સરરચા તે।. ના, ખાંડ તે।.. ના, ખમણેલું કે।પર્‌' તે।. ૧, 
અને કે।થમીર તે।. ૧, નાખવાં ને બરાબર સેળવી લેત્રાં. 
લેગણનુ 'ખાટ્ટુ રાક ' 

વે'ગણ્‌ શેર ૧, ના કકડા કરવા ને ધરોઇ લેવા. 

ઘી તે. * માં જર તે, બા નો! વઘાર કરતે! અને તેરમા 
વેગણ્‌ નાખનાં ને પાણી શે. ના રેડવું. તે ચઢી રહે એટલે 
તેમાં ખાટી છાશ શે. ૦1 અથવા ખાડ દહી' રે. ના નાખવું. 
અને તેમાં મીડું તે. 1 «ળદર એક આન્ભાર, ગોળ તે. ૧, 
ક્ાથમીર તે।. ૧, લીલાં આદુ મરચાં તે।. ૧, અથવા સુકાં 
મરચાં તે।. વા નાખવાં ને લચકા પડતું' થાય એટલે ઉતારી લેનું- 
વેગણનુ' 'ખાટુ ભરત 

નીચે મુજબ ભરત તયાર કરી એ 5? થાય એટલે તેમાં 
સોળ દહી શે. ના સેળવી લેવું. 
વે'ગણનું ભરત 

વેગણુની સે।ટી જત આવે છે તેમાંથી મોટું નગ લેવું 
અને તેને તેલ ચે।ાપડી દૅવતામાં બાફ્ત્રા મકડવું. થોડી થેડી 
વારે ફ્રેરવવું'' ઉપરની ૭ાલ બળી નય એવી થાય એટલે 
ઉતારીને ઠડુ થવા દેવું. આ રીતે દેત્રતામાં બાફવાને બદલે 
ભ્રરસાડમાં પણુ બફાય છે અને કેટલાક તેમાં કાણ્‌| કરી એક 
વાલ જેટલી હીંગ ભરીને પછીથી બાફવા કૂદે છે. 

બાફેલા વેગણુનાં છેડાં કાઢી નાખી અદરના ગરને 
છુંદીને એક રસ કરવો. તેલ તો।ત્રો એકમાં જીરૂ તોલે। ના, નેદ 
નથાર કરીને તેમાં છુંદો નાખવે।ા. તેમાં મીડું મરયાં અમવા 
લીલાં આદુ સરચાં, કોથમીર, કોપરાનું ખમણુ, ગોળ, 
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હળટરને। સસાલે। કરવો! ને ગરમ કેરી એક રસ થાય એટલે. 
ઉતારી લેવુ. 
સ'ભારિયાં વેગણ 

સ'ભારિયાં અથવા આખાં વે'ગણુ કરવા માટે રવેયાં 
વેગણુ આવે છે તે નાર્ના અને સારાં જેઇને એક રતલ લેવાં. 
તૈની ચાર ચીરી એવી રીતે કરવી કે વે'ગણુ ડી'ટાર્માંથી છૂડું ન 
પડે. નીચેથી ચાર ચીરીએ। થાય પણુ ડી'ટુ આખુ રહે. 

તૈમાં નીચે મુજબ મસાલે। તૈયાર કેરીને ભરવે।. સૌીડું' 
તો. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૨, ચણાને! લોટ તે।. ૨, ગરમ 
મસાલો! તે।. ના, ધાણાજીરૂ તેલા ર, હળદર બે આનીભાર 
મરચા તોલા વા, સાકર તોલે! ૧, અથવા ગે!ળ તોલે! ૧, 
ખારે। વાલ ૧, હીંગ વાલ ૧, તેલ તે।લા 2, એ બધાં બરાબર 
સેળવીને રવેયાંમાં જ્રવનાં અને તેલ તેલા પ, મૃકીને તેમાં 
ર્વૈયાં ચઢવા મૂકવાં. આ રવૈયાં ધીમે તાપે ચટાવવાં ને તપેલી * 
ઉપર થાળી મૂકી તેમાં પાણી રાખવું જેથી અદરતી વરાળતું 
પાણી થઇ એમાં સારી રીતે ચઢશે. આ રીતે ઉપર પાણી. 
રાખવુ ન ફાવે તો થોડુ પાણી અ'દર રેડવુ. 
તેંગણ અને ચોળી 

વે ગણુ અને પાપડીની રીત મુજબ થઇ શકે. 
વગણ અને તાંદળજાની ભાજી 

વેગણુ અને મેથીની ભ્ાજીની રીત સુજમ થાય છે. 
વેગણ્‌ અતે તવેરના લીલવા 

વે'ગણુ અને વટાણા પ્રોમાણે થઇ શકે. 
તમણુ અને પાપડી 

વે'ગણુ શેર ના, પાપડી શેર્‌ ના, વે'મણુના નાના કકડા * 
કર્ત્રા અને પાપડીને ફરેલી તથા ચુટી લેવી અને ળેઉને ધોઈ 
નાખવા. 
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તેલ તે।. ૩ ખારો વાલ ૧ તથા પાણી શેર ના એ ત્રણુ 
જ્રેમાં કરવાથી દૂધ જેવું થરો એમાં વે'ગણુ પાપડી નાખી દેવાં 
અને સીડુ' તે. ૧ અજસો તેો।. ન, મરચાંતે. ૦, હળદર 
એક આનીભાર, ધાણાજર્‌ તે. ના, ખાંડ તે!. ના, અને 
કોાપરાતું ખમણુ તે।. ૧ નાખવાં ને ધીસે તાપે ચઢવા દેવુ. 
લીલાં આદુ સરર્ચા ખાંડેલાં પણુ નખાય છે. એ બેઉ મળીને. 
તતો. ના નાખવાં ને સુકાં મરચાં ન નાખવાં. 
વેગણ અને પાલખની ભાજી 

વૈ'ગણુ ને સૈથીની ભાજની રીત્ત આપી છે ત્તે પ્રમાણે 
ચાય છે. 
વેગણ-બટાટા 

વેગણુ શૈર ના, ને બટાટા શેર ૦1, લઇને વે ગણુન। નાના 
જુટકા કરવા ને બટાટા છોલીને એના પણ્‌ નાના નાના કટકા 
કરવા. તેલ તે।. ૩, લઇ તેમાં રાઇ તે।. ના, અને હી'ગ નાલ 
૧, નો વઘાર કરવો. વઘાર થાય એટલે તેમાં વેગણુ તથા 
બટાટાના જેટકા ધોઇને નાખવા ને એમાં શોટ પાણી રેડવું અને 
મીડું તે. ૧, ખારો વાલ ૧. સરચાં તે।. ન, હળદર એક 
આતનીભાર, ધાણાજરૂ' તે।. ૧, ખાંડ તે।. ૦11,. અને કોપરાનું 
ખમણુ તે।. ૧, નાખવાં. ધીસે તાપે ચઢવા દેવુ. શાક રસાવાળ 
ઝરવુ' હોય તે! પાણી વધારે રેડીને રસાવાળ ઉતારવું ને છૂટું 
કરવું હોય તે પાણી, બળી જામ ત્યાં સુધી રહેવા દેવુ 
૧ગણ ખબટઢારટાનાં સ'ભારિયાં 

રવૈયાં વે'ગણુ રતલ ૦11, અને નાના બટાટા રતલ ના, 
લેવાં. ર્વેયાંના ડી'ટામાં જોડાઈ રહે એ રીતે ચાર કેકેડા કરવા 
જને બટાટાના પણુ એક બાજુથી જોડાઇ રહે એ રીતે ચાર 
મીરા કેરળા ને તેરમા, મીઠુ' તોલે એક, કોપરાનું ખમણુ તોલા 
ક, ગરમ મસાલે। તોલે! અર્ધા, ધાણાજર તોલા બે, ચણાને 
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લોટ તોલા બે, હળદર એક આનવનીશાર, સરરાં તોલે ન, 
ખાંડ તોલો એક, અથવા ગોળ તોલે! એક, ખારો વાલ એક, 
હી'ગ વાલ એક, તેલ તોલા બે, એ બધાંને બરાબર સેળવીને 
કરેલો મસાલે! ભરવો અને તેલ તોલા પાંચ, મૂકીને તેમાં 
ર્વેયાં ને બટાટા ચઢવા મૂકવા અને થે!ડુ પાણી રેડવુ' ને ધીમે 
તાપે ચઢવા દેવા. 
ત્ર ગણ અને સેથીની ભાજી 

વેગણભુ શેર ના, અને સેથીની ભાજી શેર ના, વે'ગણુના 
નાના કકડા કરવા અને સૈથીતી ભાજીને સમારી લેવી. 

તેલ તોલા ૩, માં હીંગ વાલ ૧, ને! વઘાર કરી તેમાં 
વે'ગણુ તથા સેથીની ભાજી ધોઇને નાખવાં અને મીડું તોલો 
ના1, ખારે। વાલ ૧, મરચાં તોલો ના, હળદર એક આતવીભાર 
આ્રાણાજીરૂ તોલે! ના, ખાંડ તોલેદ ના, અને કોપરાનું ખમણુ 
તોલો! ૧, નાખવાં ને ધીસે તાપે ચઢવા દેવુ. અ'દર પાણી 
રેડવાની જર્‌ર્‌ નથી. 
તગણ ને સોગરી 

પણુ ઉપર મુજબ થાય છે. 
વે ગણ અને વયણા 

એ ઉપર મુજબ થાય છે. ફક્ત એમાં અજમાને બદલે 
જર નાખવું. જીરાનો વઘાર કરવો! હોય તો તે થઇ શકે. 
વ'ગણ અને વડી 

વેગણુ શેર ના, વડી શેર ના, વેગગલુના ઝેકડા કરીને 
ઘોઈ લેવા. વડીને ખોખરી કરવી. તેલ તોલા ૩, લઇને તેમાં 
વડી શેકવી. લાલ થવા આવે એટલે એમાં પાણી શેર ના, 
રેડવુ' ને તેમાં વે ગણુ નાખવા. મીઠુ' તોલા ના, ખારો વાલ ૧, 
મરચાં તો. મા, હળદર આનીશભાર, ખાંડ તોલે! ૧, નાખવાં ને 
ધીમે તાપે ચઢવા દેવું. - 
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વેગણ અને વાલની દાળ 

વેગણુ શૈર્‌ અર્ધો, વાલની દાળ શેર્‌ અર્ધા, વેણુના 
કકડા કરીને ધોઇ લેવા. વાલની દાળ દોઢથી ખે કલાક સુધી 
પલાળી રાખવી. તેલ તોલા ત્રણુ, લધને તેમાં ત્રણ મરચાં 
ને અજમો તોલા ના, ને! વઘાર ડકેરવેો।. વઘાર થાય એટલે 
તેમાં દાળ નાખીને પાણી શેર અધો, નાખવું ને વૈે'ગણુ પણુ 
નાખી દેવા. એમાં મીડું' તોલે એક, હળદર એક આનીભાર 
મરચાં તોલેઇ ન, ધાણાજીરૂ તોલ્ષો અધો, સાકર તોલે! અર્ધ, 
કાપરાનું ખમણુ તોલો! એક, અને ખારો વાલ એક, નાખવાં ને 
ખષીમે તાપે ચઢવા દેવું. 
વે'ગણ અને વાલોળ 

વેગણુ અને પાપડીની રીત મુજમ કરી શકાય છે. 
વેંગણુ અને લીલા ચણા 

વે ગણુ અને વટાણાની રીત મુજબ થઇ શકે. 
શક્કરિયાં 

શકકરિયાં શેર ૧, છેલીને સમારવાં. 

તેલ તોદ્દા પ, માં રાઇ તોલે ના ને હીંગ નાલ ના, 
સૂઝી શકકરિયાં વઘારવાં, પાણી શેર ૦1, ને મીડુ' તોલે! ૧, 
નાખવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોક્ષો ૦1, મરચાં તોલે। ના, 
ખ્ાણાજીર્‌ તોક્ષો ૧, ખાંડ તોલે! ૦1, કે।પરાનું ખમણુ તોલે। ૧, 
તથા કોથમીર તોથેઇ ૦1, નાખવાં. 
શક્રિયાં [બીજી રીત ] 

શકારિયાં શેર ૧, પાણીમાં બાફવા ને છાલ ઉતારી 
કકડા કરના. 

તેલ તોધ્રા પ, માં રાઇ તોલા ન૦॥, ને હી'ગ વાલ ના, 
ચૂજી કેફેડા વઘારવા ને વાટેલું મીઠુ તો. ૧, હળદર તોલ્લા ન, 
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મરચાં તો. ના, ધાણુજર્‌ તે।. ૧, ખાંડ તોલા ના, કોપરાનું 
ખમણુ તે।. ૧, તથા કોથમીર તો. બા, નાખવાં. 
સરગવાની શીંગ 

સરગવાની શ્ી'ગ શેર ૧, લઇ તેના ચાર ચાર આંગળના 
ટુકડા કરવા ને તેમાં અઝેકો ચીરો મૂકવે. 

મીઠું' તોલ્રા ૧, હેળદર તોલા ના, સરચાં તે।. ના, ધાણુ- 
જીરૂ તતો. ૨, ચષ્‌ાને। લોટ તો. ૩, કોપરાતું ખમણુ તોલા ૨, 
ખાંડ તોલા ૧, ખારે। વાલ ના, એને તેલ તોલા ર, તું મોણ 
દઇ એ સસાલે શીંગમાં ભરવે. 

તેલ તોલા ૫, માં મસાલે! ભરેલી શીંગો! મૂકવી. તપેલી 
ઉપર થાળીમાં પાણી મૂકવું ને ધીમે તાપે ચઢાવવું. ચોટી ન. 
જાય તે પ્યાન રાખવુ. 
સરગવાની શીંગ [બીજી રીત] 

સરગવાની શીંગ શેર ૧, લઈ તેના ચાર ચાર આંગળના. 
કેકડા કરવા. 

પાણી શેર ૧, માં મીડુ તોલા ૧, તથા ખારો વાલ બા, 
નાખી કકડા બાક્વા. 

ભકફાઇ રહે એટલે વધારાનું પાણી કાઢી નાખવું. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તોલા ના, ને હીંગ વાલ ના, 
ને। વઘાર કેરી કકડા નાખના. 

હળદર તોલા ના, સરરચાં તોલા ના, ધાણાજર્‌ તોલા 
ર, મીડું તતો. ના, ચણાને! લોટ તેલા પ, કોપરાનું ખમણ 
તા. ર, કેકેમનાં ફૂલ તે।. ૧, ગોળ તો. ૨, એ બધે! મસાલા 
પાણી શેર ના, માં સેળવીને નાખવો. બરાત્રર ચઢે એટલે 
ઉતારી લેવુ. 
સુર્ખ 

સર્‌ણુ શેર ૧, છેલીને સમારવુ. 
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તેલ તોલા પાંચમાં, ખારો વાલ ના, અને પાણી રોર્‌ 
॥, મેળવીને દૂધ પાણી કરી તેમાં સરણુ તથા મીઠું તોદ્ષો 
એક નાખવાં. 

બરાત્રર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ન, મરચાં તોલે! ના, 
ધ્રાણાજર્‌ તોલે! ૧, ખાંડ તોલે! ૧, કોપરાનું ખમણુ તોલે। ૧, 
કોથમીર તોલે! ના, નાખી હલાવીને ઉતારી લેવુ- 
સુરણ [બીજી રીત ] 

સુરણુ શેર ૧, છેોલલીને ઝીણું સમારવું- 

તેલ તોલા ૭, માં સુરણુના કકડા નાખી ખારે। વાલ ના, 
વાટેલ મીડ તોલે! ૧, નાખવાં ને કકડા અવારનવાર હલાવવા 
એ બરાબર તળાવા દેવા. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર બે આનીભાર, મરચાં તોલે 
ના, ધાણાજીરૂ તોલ્ે। ૧, ને ખાંડ તોક્ટે ના, નાખવાં ને 
ઉતારી લેવું. 
સુરણ [ત્રીજી રીત] 

સુરણુ શેર ૧, છોલીને સો।ટા કકડા કરના. ને પાણી શેર 
૧, માં મીડું તો. ૧, નાખીને બાટી કાઢવા. બફાય એટલે 
પાણી કાઢી નાખીને નાના કકડા કરવા. 

તેલ તો. પ, માં રાઇ તો. બા, ને હીંગ વાલ ના, મી 
કકડા વઘારવા ને પાણી શેર ના, રેડવું. 

મીડું તો. ના, હળદર તા. બે આનીભાર, સયેચાં તો. ના, 
પ્રાણાજર્‌ તો. ૧, કેમના ફૂલ તો. ૧, અને ગોળ તો. ૨, 
નાંખવા. વધારે રસે। જોઇએ તો પાણી વધારે નાખવુ. 
અગધથિયાનાં ફૂલ 

અગથિયાન! ફૂલ શેર ૧, લઈ ફૂલની ટોપી કાઢી નાખવી 
એ ફૂલ સાફ કરી પાંદડી છુટી કરવી ને ધોઇ નાખવી. 

લૈલ તોલ્રા ૩, માં હીંગ વાલ ના, ભાર નાખી ફૂલે 
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વઘારવાં ને મીડું તોલે ના, નાખવુ. 
 છૂારાભર ચઢે એટલે હળદર એક આનીશભાર, મરચાં તોલે! 
૦1, ને ધાણાજર્‌ તોલે! ૦1, નાખીને ભ્ઞાજ ઉતારી લેવી. 
અગથિયાનાં ફૂલ [બીજી રીત ] 

ઉપર પ્રમાણે ભાજ કરી દહીં રેર ના, અને ચણાને! 
લેઈટ તોલે! ના, મેળવીને નાખવાં ને રસાત્રાળી કરવી. 
અગથિયાની શીંગ 

અગથિયાની કુણી શીંગ શેર ૧, લઇને ઝીણી સમારવી. 

તેલ તો. પ, માં રાઇ તો. ૦॥, ને હીંગ વાલ ના, મૂકી 
શીંમ વઘારવી ને પાણી શે. ૦1, તથા સીડું' તો. ૧, નાખવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તો. બે આનીભાર, મરચાં 
તો. બા, ધાણુાજીર્‌ે તો. ૧, ને ખાંડ તો. ના, નાખીને ઉતારી 
લેવી. રસાવાળી કરવી હોય તો તેમ ને કોરી કરવી હેય તે 
તેવી કરવી. 
અળવીના દાંડા 

અળવીના પાનના દાંડા શેર ૧, ની નસે! કાઢી, નાખવી 
ને ઝીણા સમારી પાણી શેર ૦1, માં બાટી કાઢવા. 

તેલ તોલા ૩, માં સેથી તોલા ના, મૂછી દાડા વઘારવા 
ને પાણી શેર ન, તથા મીડું' તોલા ૧, નાખવાં. 

હળદર બે આનીજાાર, મરચાં તો. ના, ધાણાજીરૂ તોલા 
૧, ગોળ તોલા ૨, કેકમર્ના ફૂલ તે. ૧, અથવા આમલી તો. 
૧, નો રસૈ। નાખવાં. 
કાદા લીલા 

લીલા કાંદા શેર ૧, લઇ સાફ કેરી ઝીણુઃ સમારવા. 

તેલ તો. ૩, માં લસણુ તો. ના, ની કળીએ નાખી 
કાંદા ધોઇને વઘારવા અને મીઠું તો. ૧, નાખવુ. 

બરાબર ચટે એટલે હળદર બે આનીભ્ાર, મરચાં તે।. મા, 
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ને ખાંડ તો. ના, નાખવાં. 
કાદા લીલા [બીજી રીત] 

: ઉપર પ્રમાણ ભાજી કરી તેમાં દહી' શેર ન, અને ચણાને॥ 
લેઈટ તોક્રે ના, મેળવીને નાખવાં ને રસાવાળી ભાજી બનાવવી. 
કુરલી અથવા કલ્લી 

ભાજી શેર ૧, લઈ સાફ કેરીને ઝીણી સમારવી ને ધોઇ 
કાઢવી. મીડું' તોલો ૧1, નાખી સારી રીતે પાણી નીચોવી 
કરાઢવુ. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તોલા ન, ને હી'ગ વાલ ના, 
મૂકીને ભાજી વધારવી. ખારો વાલ ના, ને મીડું' તોલે। ના, 
નાખવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોલો ન, ને મરચાં તોદ્વે 
બા, નાખીને ઉતારવી. 

આ ભાજી રસાવાળી ઝેરવી હાય તો પાણી શેર ના, ઉમેરવું. 
કર્લી અથવા ડલ્લી-ચણાની દાળ 

ઉપર્‌ પ્રમાણુ જાજી સમારવી ને મીઠાથી ચોળવી ને 
પાણુ કાઢી નાખવું. ચણુ।ની દાળ તો. દસ, બે કલાક આગળથી 
પાણીમાં પલાળી રાખવી. 

તેલ તોલા પ, માં રાઈ તો. ના, ને હીંગ વાલ ના, 
મૂકી દાળ વઘારવી ને તે ખદબભદે એટલે ભાજી નાખવી ખે ખારો 
વાલ ના, ને પીડે તો. ના, નાખવુ. 

બરાભર ચઢે એટલે હળદર તો. ન, સરચાં તો. ના, 
છ્0ાણાજીર્‌ તો. ૧, ખાંડ તો. ૧, કેપરાતું' ખમણ્‌ તો. ૧, ને 
કોથમીર તો. ના, નાખવી. 
કુ'વાડિયાનાં પાન 

કુનાડિયાનાં કુણા પાન શે. ૧ લધ્ને સમારવાં ને પાણી 
શે. બા, સં બાષ્ી કાઢવાં ને બે ત્રણુ વખત ચે!ખ્ખા પાણીથી 


૧૫૨ 


પોધ્ને નીચોવી નાખવાં. 

તુવરની દાળ શૈર ના, લચકા પડતી તેયાર જરી જને 
'તેમાં આ રીતે તેયાર કરેલી ભ્ઞાજ મેળવીને હળદર તો. ન, 
મરચાં તો. ના, ને ધ્રાણાજર્‌ તો. ૧ નાખવાં. 

તેલ તો. ૭, માં જર તો. ના, નિ ઉપર્‌ મુજબની 
જ્નાજ ને દાળ વઘારી લેવાં. 
“ખાટી ભી'ડી 

ખીટી ભી'ડીની કણી, ભ્રાજી શે. ૧, લેવી. સમારીને પાણી 
શેર ના, માં બાટી કાઢવી ને પાણી એાસાવી નાખવું 

તૈલ તો. ૪, માં લસણુની કળીએ તો. ના, મૂકી ભાજી 
વઘારવી ને મીઠુ તો. ૧, હળદર તો. ના, મરચાં તો. ના, 
તથા ખાંડ તો. ના, નાખીને ઉતારવી. 
“ખાઢી ભી'ટી [બૌજ રીત] 

ઉપર મ્રમાણ્‌ ભાજ કરી તેમાં દહીં' શેર ૦, ને ચણાને 
લેો।ઈટ તો. ના, મેળવીને નાખવાં ને રસાવળી જભ્ઞાજ કરવી. 
'ચદન ખવઢેવે 

ચ'દન બટવાની ભાજી શેર ૧, લઇ સાફ કરી સમારીને 
ધ્રોવી. તેલ તો. ૩, માં હીંગ વાલ બા, મૂકીને ભાજી વઘારવી 
ને મીડુ' તે।. ના, નાખવુ. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર બે આનીભ્ાાર, મરચાં તો. ન, 
ધરાણાજર્‌ તો. ના, ને ખાંડ તો. ના, નાખવાં. 
ચદન ખવ્વો-વેગણ 

ચ'દન બટવાની ભાજી રેર ના, સાફ કેરી સમારીને ધોઇ 
'લૈગણુ શેર ના, સમારવા ને ધોવાં. 

તેલ તોલા ૩, માં હીંગ વાલ ના, મૃકીને ભ્રાજ ને 
'લેગણુ વઘારવાં ને સીડુ' તોલે! ના, નાખવુ. 


૬૧૫૩ 


:ચ'દત બઢયવાની ભાજીની. સુકવણી 

'લુવેર, પાપડી અને વટાણાના લીલવા બાફતી વખતે 
નખાય છે ને એનાથી એ ત્રણેના લીલવા મીણુ જેવા ચહી 
જાય છે કારભુ કે આ ભાજમાં ખારાનું તત્વ સો।ટા પ્રમાણુમાં છે. 
રાડી 

ડાડીની મુ'ણી ડુકો તેમજ ફૂલ શેર ૧, લઇને જીણું સમારવાં. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તો. ના, ને હીંગ વાલ ના, 
મૂજીને ડોડીનાં ફૂલ ધોઇને વઘારવાં. પાણ શેર વા, મીડુ 
તો. ૧, ને ખારો! વાલ ના, નાખવાં. 

બરાભર ચઢે એટલે હળદર તો. ના, મરચાં તો. ૦1, 
ષાણાજીર્‌ તો. ૧, ખાંડ તો. ના, નાખર્વાં ને પાણી સેો।સવાઇ 
જાય એટલે ભ્રાજ ઉતારી લેવી. 
' રાડી-મગની દાળ 

ડાઢીની ડુકો ને ફૂલ શેર ૧, ઝીણાં સમારવાં. મગની 
દાળ શેર ના, બે ક્લાક પાણીમાં પલાળી રાખવી. 

તેલ તોલ્લા ૧૦, માં રાઇ તોલે। ના, ને હીંગ વાલ ના, 
'મૂફીને મગની દાળ ને ડેડીનાં ફૂલ ધે!ઇને વવારવાં. પાણી શેર 
ના, મીડુ' તોલો ૧1, ને ખારો વાલ ના, નાખવાં. 

બરાબર ચઢે એટલે હળદર તોલે! ના, સરચાં તોલે! ૧, 
અૃ્રાણાજર્‌ તોલે! ૧1, ખાંડ તોલે 1૧, કેો।પપરાતુ' ખમણુ તોલે! ૧, 
ક્રાથમીર તોલે! ના, નાખવાં ને જેઈએ તેવી ભ્રાજ કરી લેવી. 

આજ રીતે વરસાદ ડોાડીનાં ફૂલની ભાજી પણુ થાય છે. 
તાદળજે 

તાંદળજાની જ્ઞાજ શેર ૧, લઇ એનાં કુણા ડાંખળાં ને 
પાન ચુ'ટી કાઢીને સમારર્વા. 

તેલ તો. ૩, માં હીંગ વાલ ના, નાખી ભાજીને ધોધને 
વધારવી ને સીડું તો. બા।, નાખવુ. 


ઉ૧પ૪ 


બરાબર ચઢે એટલે હળદર એક આનોભાર, મરચા. 
તો. ન, ધાણાજીરૂ તો. ના, ને ખાંડ તો. ૦1, નાખર્વા, 
થોરના પાન 

શ્રોરિયાનાં કુણા કુણાં પાન શેર ૧, ને સારી રીતે ધાઇનેઃ 
જીણા સમારવાં ને પાણી શેર ૧1, માં બાક્વાં. 

ખફાય એટલે સારી રીતે પાણી કાઢવું. 
ઘી તો. પ, માં રાઈ તો. ના, ને। વઘાર કરી તેમાં 
ભ્રાજ વઘારવી અને મીઠું, સરચુ' ગરમ સસાલે કે ધાણાજીરૂ 
પ્રમાણુસર નાખવાં, 
પાતળભા% 

અળનાં પાન શેર ૧, ઝીણાં સમારવાં. એના દાંડા પણુ 
નસે। કાઢીને સમારવા. એને ધે!ઇને એક શેર પાણીમાં બાફવા. 
મૃષ્્વાં અને રવાઈ ફેરવી એકરસ કરી લેવાં. 

ચલણની દાળ શેર ના, બૈ કલાક પાણીમાં પલાળવી. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તો. ના, નો! વઘાર કરી તેમાં 
ચણાની દાળ વથારવી ને પાણી. ઉમેરવું અને ખારા એક 
ચપટી નાખવે।. 

દાળ ચઢવા આવે એટલે તેમાં ઉપર પ્રમાણે તેયાર કરેલાં 
અળનાં પાન નાખવાં. 

અને આમલી તોલા બે, તુ' પાણી કરીને નાખવુ. 

ગોળ તેલા ત્રણુ, ગરમ મસાલે! તેલો! અર્ધો, મરચાં. 
તોલે અર્ધા, હળદર એક આતવીશભાર, એમાં નાખવી. 

બરાબર ઉકાળીને ખાવામાં લેવી. 

દક્ષિણી લેક્ો આને ઘણુ! ઉપચે।ગ ફરે છે. 
પાલખ 

પાલખ શેર ૧, લઇ સમારીને ધોઇ નાખવી. 

તેલ તોલા ૩, માં હીંગ વાલ ના, મૂકી ભાજ વઘારવી : 


શપપ 


ને સીડૅ' તોલે! ન।1, નાખવુ. 

બરાબર ચટે એટલે હળદર એક આનીભાર, મરર્ચા તોલેદ 
૦1, ધાણુાજીર્‌ તોલે! ૦1, ને ખાંડ તોલેો1 ૦1, નાખવાં. 
સઆચડ 

માચડ શેર, ૧, ને આખા ને આખા પાણી રોર ર, મં 
બાફવા ને બૈ ત્રણુ વખત ચોખ્ખા પાણીથી ધોઇ નાખવા 
પછીથી ડાંખળી બે આંગળી વચ્ચે દાબી ખે'ચવી એટલે નસે 
નીકળી જશે ને ગર છુટો પડશે. તેલ તો. ૩, માં હીંગ વાલ 
ના, મૂકીને આ રીતે કાઢટેલે। ગર વધારવો ને મરચાં તે।. બા, 
ધાણુા।!છર તો. ૧, હળદર તો. ના, નાખવાં. ચણાને। લેટ 
નાખવો હોય તો લોટ તો. ૨, ને તેલનું માણું દઇને કોરો 
ભભરાવવે। ને જરા વાર ઢાંકી દેવું. બરાબર હલાવીને ભાજી 
ચટે એટલે ઉતારવી. આ ભાજ ખારી હોય છે એટલે એમાં 
મીડું નાખવાની જરેર નથી તેથી ગોરો વખતે આ લ્રાજી 
ખવાય છે. 
સાઠ 

મઠની ભાજી તાદળજની ભાજની રીતે થાય છે. 
સાડના દાડા 

માઠંના દાંડાના ચાર આંગળના ડુકડા કરવા તે તેની 
બખ્બે ચીરીએ। કરવી. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તો. ના, ને હીંગ વાલ ના, 
મૂકી કકડા વઘારવા ને પાણી શેર ના, રેડીને મીડુ તો. ૧, 
ને ખારો વાલ ૦1, નાખવે. 

બરાભર ચઢે એટલે હળદર તો. ૦, મરચાં તો. બા, 
'ધરાણાજીર્‌ તો. ૧, ખાંડ તો. ૧, ચણાનો લેટ તોલા ૪, 
પાણીમાં મેળવીને નાખવો. ખટાશ જેઇએ તે। કેોમમર્ના ફૂલ 
તો. ૧ નાખવાં અને ખાંડ તે. ર, નાખવી. 


૧૫રું 


ભ્ાછી જોઇએ તેવી જાડી અથના પાતળી ડરવી. 

સરગવાની સી'મના જેવી આ લ્રાજી થાય છે અને એજ 
પ્રમાણે એની નસે। નીકળે છે. 
૨ળા 

મૂળા શેર ૧, લળ પાકાં પાન કાઢી નાખીને સમારીને 
શાવા. મીડું' તોલે! ૧, નાખીને પાણી નીચે।વી કાઢવું. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તોલે! ૦11, ને હીંગ નાલ બા, 
મૃકીને ભાજી વઘારવી ને ખારો વાલ ના, નાખવે. 

મરાબર ચઢે એટલે મીડુ' તોલે! ૦, હળદર તોલે। ન, 
સરચાં તોલે! ના, ધાણ્‌ાજર્‌ તોલા ર, ને ખાંડ તોલે! ૧, 
નાખવાં. ચણાને! લોટ તોલા ૪, માં તેલ તોલા ર, તું સોણુ 
“૬૪ કોરો લેટ ભભરાવવો ને જરાવાર ઢાંકી દેવુ'' પછી બરાબર 
હલાવીને લેટ ચઢે એટલે ભાજી ઉતારી લેવી. 

મૃળાનાં પાન અને ક'દ બેઉ સાથે જ સમારરવાં. 
સેથી 


સેથીની ભાજ શે. ૧ લઇ ઝીણી સમારવી ને ધોઇને પાણી 
“નીતારી નાખવુ. 

તેલ તો, ૩, માં ર૪ તો. ના, ને હીંગ વાલ ના, મૂછી 
ભ્ાજ વભાર્વી ને મીડ તો. ૦111, નાખતું. 

બરાત્રર ચઢે એટલે હળદર તો. બા, લીર્લા મરચા ઝીણાં 
. સમારેલાં તો. ના, કોપરાનું ખમણુ તો. 2 ને કોથમીર તો. 
, બા, નાખીને ઉતારી લેવી. 
સેથી [બીજી રીત] 
ઉપર પ્રમાણે ભાજી તૈયાર કરી ચલુને। લેટ તે. ૪, ને 
' જૈલ તો. ૨ નુ સે!ણુ દેવું ને ખાંડ તો. ૧, ને ધાણાજીરૂ તો. 
૧, ઉમેરીને ભાજમાં ભભરાવીને જરા વાર્‌ ઢાંકી દેવુ. પછી 
હલાવીને લેટ ચરે એટલે ભાજ ઉતારવી. 


૨૧૫૩ 


મોગરા 
મોગરા શે. ૧, સમારવા.તેલ તો. ૧, માં રાઇ તે।. ના. 
ને હીંગ વા. ના, મૂકી મોગરા વઘારવા ને વાટેલું મીડૅ' તે।. ૧ 
હળદર તે।. ના, ને મરચાં તો. ના, નાખીને ઉતારી લેવુ”, 

આ સોગરા આ રીતે વદારેલા ને કાચા ખવાય છે. 
મોગરી 

સોાગરી પણુ ઉપર મુજબ તયાર કેરીને કાચી ખવાય છે. ' 
સારસ 

સો।રસ શેર ૧, લઇ એનાં ક'ણાં ડાખળાં ને પાન સમારવાં. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તે।. ના, ને હીંગ વાલ ૦11, 
મૃકી તેમાં સોર્સ ધેો!ઇને વઘારવી- 

ગરાબર ચઢે એટલે હળદર તે।. મા, સરચાં ત્તે।. ૦1, 
ષાણુ।જર્‌ તે. ૧, ખાંડ તે।. ૧, ચણાને! લે।2 તે।!. ૪, ને તેલ 
જતો. ૨, તું મોણુ દઇને નાખવે।. 

લેટ બરાબર ચટે એટલે ભાજ ઉતારી લેવી. 

આ જ્નાર્જ્મા મીઠાનો અશ ઘણુ પ્રમાણમાં છે એકલે 
મીડે નાખવાની જરર નથી. 

ગોરે।માં આ જ્ઞાજનાં મુંઠિયાં કરવામાં આવે છે. જેની * 
ગોર કરી હોય તેના લે।ટમાં મોરસનાં પાન ફુ'દીષે ભેળવવ।ામ.* 
આવે છે ને તેમાં લીલાં મરચાં નાખીને સુડિયાં થાય છે. જરૂર 
લાગે તે। દહીં' ઉમેરવામાં આવે છે. 
સરગવાના પાન 

સરગવાનાં કુણા પાન શેર ૧, લઇ પાણી શેર ૧, માં 

બાફવાં ને પાણી નીચેો।વી નાખવુ. 

તેલ તો. ૩, માં જરે તે।. ૦।।, મૂકી ભ્નાજ . વઘારવી ને 
વાટેલુ મીડું' તો. ૦1, હળદર તો. ૦1, મરચાં તો. ના, ધાણ્‌ાજીર્‌ 
જ્ઞો. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૧, ને કોથમીર તે।. ૦11, નાખવાં. 


૧૫૮ 


સરગવાનાં પાન-મગની દાળ 

ઉપર સુજબ પાન બાષ્ટ્ડીને પાણી કાઢી નાખવુ સગની 
દાળ શેર ના, બે કલાક પહેલાં પલાળી રાખવી. 

તૈલ તે. પ, માં જીર્‌ તે।. ના, મૂછી દાળ વધારવી ને 
પાણી, શેર ૬1, રેડવુ' દાળ ચટે એટલે તેમાં ભ્ઞાજ સેળવવી. 

મીૌડું તે. ૧, હળદર તે।. ન, મરચાં તે।. ના, ધાણુ- 
જર તો।. ૧, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૧, ખાંડ તો. ના, ને કોથ- 
મીર તે।. ના, નાખવાં. 
સરગવાના કૂલ 

એની ભાજી ષણ્‌ ઉપર સુજબ બન્ને રીતે કરવામાં આવે છે. 
સુવા 

સુવાની ભ્રાજ શેર ૧, સમારીને પાણી શેર ૧, માં બાફીને 
ઔઓચેોવી કાઢવી. 

તુવેરની દાળ શેર્‌ ના, લચકા પડવી કાઢી લેવી ને તેમાં 
સુવાની ભાજી મેળવવી. 

તેલ તે।. પ, માં જર્‌ તે।. ના, મૂકીને ભાજી ને દાળ 
વઘારવાં ને મીડું' તે. ૧, હળદર તે।. ૦, મરચાં તે. ના, 
નાખીને ઉતારી લેવી. 
સુવા-મગની દાળ 

સુનાની ભાજી શૈ. ૧, સમારવી., મગની દાળ શે. ના, 
બે કલાક અગાઉથી પલાળી રાખવી. 

તેલ તો. પ, માં રાઈ તે. ના, ને હીં'ગ વાલ ના, મૂછી 
સગની દાળ ને જ્ઞાજ વઘારવાં ને પાણી શે, ના, મીડું' તે. ૧, 
ને ખારો વાલ ૦11, નાખવાં. 

બરાબર ચટે એટલે હળદર તે. ન, સરચાં તેો.- બા, 
૧ાપરાનું ખમણુ તે!- ૧, તથા કોથમીર તે. ના, નાંખીને 
ઉતારી લેવું. 


૬૧૫૯ 


“લાખા લણી મગતી-દાળ 

લાખા લણી શેર ૧, લઇને એનાં પાન વીણી, લેવાં ને 
કુણા કુણણાં ડાખળાં ચુ'ટી લેવાં. મગની દાળ શેર ના, બે 
કલાક પાણીર્મા પલાળવી. 

તેલ તોલા પ, માં રાઇ તે।. ના, ને હીંગ વાલ ના, 
મૂછી મગની દાળ ને ભાજ વઘારવા ને પાણી શેર ના, મીડુ 
તે. ૧1, ને ખારો વાલ ના, નાખવાં. 

બરાશ્રર ચરે એટલે હળદર તે।. ન, મરચાં તે।, ના, 
દ્વાણાજરે તે।. ૧, ને ખાંડ તે।. ૧, નાખતાં. 


ફ્‌રસાણ 


ઊંધિયું 

તાજ પાપડી છેલેલી રતલ એડ, રવેયા વેંગણુ રતલ 
અધો, બટાટા રતલ અધો, રતાળુ રતલ અર્ધા, કેળાં ન'ગ ત્રણુ, 
ક્રાકડી રતલ ના, એ ખધુ' લઇને વે'ગણુ તથા બટાટાની ચાર 
ચીરીએ। કરવી, રતાળના કકડા કરવા અને ઝાકેડીની ચીરીએ। 
કૅેર્વી. કેળાં ચીરીને બ”્ળે કુકડા કરવા. 

સેથીની ભ્નાજ રતલ ના, લષધ્તે ચણાને। લોટ રતલ ૦1, 
લેવો અને તેમાં મીડું તે. ૦1, મરચાં તે।. ન, ખાંડ તે. ના, 
હળદર બે આતીભાર, ને ધાણાજર્‌ તે. ૧, નાખીને તેલ તે।. 
૧, વુ' મોણુ દ૪ને પાણી છાંટી મુઠિયા વાળવાં. 

મીડું તે. ૪, આદુ સરચાં તે. ૩, કોથમીર તે. ૪, 
ખમણેલું કોપરે તે. ૪, એ ખધાને ચાર તોલા તેલ તુ' સોણુ 
દધ્ને એ મસાલે। ર્વૅયાં, બટાટા, કેળાં અને કાકડીમાં ભરવે।. 


૨૧૬૨ 


અને વધે તે પાપડીમાં ચોળી નાખવે. 

અર્ધા રતલ તેલ મૂઝી એમાં પાપડી નાખી તેના ઉપર 
ભટાટા, વેગણ, રતાળુ, કાકડી અને કેળાં અને તેની ઉપર 
મુઠિયાં મૂકવાં અને ધીમે તાપે ચઢવા દેવું. પાણી રેડવુ' નહિ. 


બટાટા ડચોરી 


બટાટા શે. ૧, લઇને બાફીને છાલ કાઢીને છ્‌દી કાઢવા 
અને તેમાં આદુ તે।. 1, મરચાં તો. ૨, મોડું તે. ર, હળદર 
કો આનીભાર, ગરમ મસાલે તે।. ૧ લીખુ નગ બેને! રસ, 
ખાંડ તે।. ૧, કોથમીર તે।. ૨, ને કોપરાનું ખમણુ તે।. ૪, 
ઉમેરનાં અને માવે! ડરવે।. 


થઉંને। લેટ ઉપર મુજબ તેયાર કરવો અને તેની પુરી 
નણીને માવે! મૂકી કચે।રી કરવી ને તળી લેવી. 


સગની દાળની ડચોરી 


મગની દાળ રતલ એક લઇ ત્રણુ કલાકે પલાળી રાખવી. 
પછી ધોધને તપેલીમાં તેલ મૂકી હી'ગ બે આનીભાર, રાઇ 
એઃ તેલ અને મરચાં નગ ચારને। વઘાર કૅરવેો।, અને તેમાં 
દાળ નાખી છુટી રહે એટલું પાણી રેડી ચડાવવી. ચડી જાય 
એટલે ઉતારી લઈ જરા ઠડી પડે એટલે હાથથી મસળી નાખવી 
અને તેમાં આદુ તે।. ૧, મરચાં તે।. ર, મૌડું તે. બે, હળદર 
કો આનીભાર, ગરમ સસાલે તે।. એકે, લીણ]ુ નગ બેને। રસ, 
ખાંડ તે।. એક, કીસમીસ તે. એક, કોથમીર તે।. બે, લીલું 
કોપરું ખમણીને તે।. ચાર એમાં ઉમેરવાં અને માવે કરવો, 
થઉંને! લોટ રતલ એક, લઇ તેલ ખે તે!લાનું સાલુ દઈ તેમાં 
અધ તેલો મૌડું' અને અર્ધા તે।. વાટેલાં મરી નાખવાં, અને 
પુરીના લોટ જેવો કેઠથુ લેટ બાંધવો, પછી પુરી જેવું વણોને 
તેમાં માવો! મૂકી કચોરી કરીને તળી લેવી. 


ઉદ 


સગની દાળની ડચેોરી [બીજી રીત ] 

મગની દાળ રતલ એક, ત્રણુ કલાક પદ્યાળી રાખવી. 
પછી એને નીસાતરા પર વાટી નાખવી. તેલ તોલા ૧૫, મૂકીને 
જ્રીમે તાપે સાંતળવી. દાળ છૂટી પડે એટલે તેમાં આદુ તે।. ૧, 
મરચાં તે!. ૨, મીડું તો. ૨, હળદર બે આનીશ્ાર, ગરમ 
મસાલે! તે।. ૧, લી'બુ નગ ૨, ને! રસ ખાંડ તો. ૧, 
છીસમીસ તે. ૧, કોથમીર તે. ૨, કોપરાનું ખમણુ તે!. ૪, 
એમાં ઉમેરીને માવે કરવો ને થઉંતે। લોટ ઉપર મુજબ તેયાર 
જરી પુરી વણીને માવો મૂકી કેચે।રી કરીને તળી લેવી. 
કોથમીરના પેડા 

જ%્રાથમીર શેર એક, લઇને ઝીભી, સમારીને ધે!ઇ લેવી. 
નાળિચૈર ન'ગ એકતુ' ખમણુ, મીઠું તો. એક, ખાંડ તે।. એક, 
આદુ મરચાં તે. ત્રણુ, લી'બુ નગ બેને રસ હળદર તે. ના, 
ચણાને! લેટ તે. દસ, ને તેલ તે।થ્રા પાંચનુ માણું દઇને 
તેમાં કોથમીર વગેરે સેળવવુ' ને એના પેડા બનાવવા. 

તપેલીમાં પાણી મૂકી તેમાં ચારણી ઉંધી વાળી ને લૈના 
ઉપર પેડા બફાવા મૂકવા. મૂઠિમાંતી પેડે એને બાક્વા. 

ખાતી વખતે એના કકડા કરીને ઉપરથી તેલ લેવુ * 
'"ૂમણ ઢોકળા 

ચણાની દાળ શેર ૧, લઇને પલાળવી. ચારથી છ ફલાક 
પલળવા દેવી. પછી એને વાટી નાખવી અથવા નાની ઘીથી 
દળી લેવી. એમાં બે આનીજાર, ખારો નાખીને ફીશીને રહેવા 
રવું. બીજે દિવસે આ ખીરામાં જેઈએ તેરે આથે! આવી જશે. 
પછી તેમાં આદુ-મરચાં વાટેલાં તેલા બે, સીઠું તેલો ૧1, 
ચેળવીને ટોકળાં બાફત્રા મૂકવાં. એક તપેલામાં પાણી રેડીને 
તેમાં ચારણી ઊ'ધી વાળવી અને તપેલું ચલે મૂકવું પાણી 
ઊકળે એટલે તપેલામાં રહે એવી નાની થાળીને તેલ ચોપડી 


૨૬૩ 


ત્તેમાં ખીર્‌ રેડીને ઠગઠંગાવવી અને થાળીને ચારણી ઉપર મૂકીને 
તપેલાને ઢાંકી દૅવુ'. નરાળ નીકળી ન જય તે પખ્યાન રાખવુ. 
પા ફલાકથી વીસ મીનીટ પછી ઢાંકણું ઉથાડીને થાળી કાઢી 
લેવી. આ રીતે ખમણુ ઢેોકર્ળા તેયાર થશે. તેનાં ચક્તાં પાડીને 
તેને પાશેર દે પાશેર તેલમાં રાઇ ર્‌પિયાશાર તથા સેથી 
રૂપિયાભ્રાર નાખીને વયઘારવાં. પછી તૈની ઉપર લીલું કોપર" 
અડધી કાચલી જેટલું ખમણીને નાખવું અને લીલાં મરચાના 
થોડા કકડા અને કોથમીર સમારીને નાખવા. 

ટોકળાં બાફવા માટે વવે (1 સારી જાતની સૌઇવાળાં 
ત્રાસણુ પણ્‌ નીકળ્યાં છે, તે વધુ ઉપચે।ગી નીવડે છે. કૂકરમાં 
પણુ રોકળાં સારાં થાય છે. 

આજ રીતે મગની દાળનાં ખમણુ ઢોકળદ પણુ થાય છે. 
અને તે પચવામાં ઘણાં હલકાં હોય છે. 
'ગાંડિયા 

ચણાને લોટ રેર એક, ને તેલ ર્‌પિયા ભારતનું સે।ણ્‌ દેવું. 
તેમાં પાપડિચે। ખારો! તોલે! પે।!ણુ।, મીડું' તોલા બે, લી'બુ એકને 
ર્સ, ૦પ તેાલેદ 1], મરી આખાં તેલો! ૧), નાખવાં, અને 
લોટ કડણુ બાંધી બે કલાક રહેવા દેવે. પછી સારી રોતે કેળ- 
વીને ગાંઠિયા વણુવા એટલે હાથે ચે!ટશે નહિ. પછી ધીમે તાપે 
કુઢાદર્મા તેલ ૧) શેર નાખીને તળવા. 

કફાફ્યા ગાંઈયા કરતી નખતે તેમાં આખાં મરીને બદલે 
મરીને! ભુકા નાખવે!, અને એને! ઝારા આવે છે તેનાથી 
ગાંઠિયા પાડવા. 
ગોપાપુરી 

સે'દાનોા લે શેર ૧, લપ્ને દસ ર્‌પિવાભાર ઘીનું સોણુ 
રવુ' અને પાણુધી પુરી વણે એવે! લે।ટ બાંધવો. ચણાને! લેાટ 
શેર ના, લપને તેમાં મીડુ' તેલો ૧1, મરચાં તોવે! ૧, 
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હળદર બે આનાભાર, જીરૂ તોલે! ના, વાટીને નાખવું અને 
બે રૂપિયાભાર લૈલનું' સે।!ણુ દઇને પાણીમાં બાંધવો. અે'દાની 
પુરી વણી પુરણુષાળીની માફક ચણાના ઉપર સુજબ કરેલા 
લોટતું પુરણુ મૂકીને મોડું' બ'ધ કેરીને પાતળી પુરી વણુવી, 
અને પછી ખુલે નદિ તે માટે પાંચે આંગળીના નખ દબાવવા. 
પુરી વણીને ત્રણચાર કલાક રાખી મૂજઝીને પછીથી તેલમાં 
તળી લેવી. 
ચોાળીના ઘુઘરા 

ચોા!ળીના દાણળુ। શે. ૧, લઇ તેને વાટી નાખવા. 

તેલ શેર ૦1, માં એને ધીસે તાપે શેકવા. ચે[ટે નહિ લેનું 
ધ્યાન રાખવું. શેકાય એટલે ઉતારી લેવા ને તેમાં મોડુ તે।. 
ર, આદુ સરચાંતે।. ૩, કોથમીર તે।. ર, કોપરાનતુ' ખમણુ તે. 
પ, લી'ખબુ નગ બેને। રસ, ખાંડ તે।. ૧, અને ડીસમીસ તે. ૨, 
નાખર્વા ને સાંજો તયાર કરવે. 

ઘઉંને। લે।ટ અથવા સે'દો શેર ૦1, લઇને તેમાં તેલ તે. 
પ, નુ' સેોણણુ દઇ મીડુ' તે. ના, નાખીને ફ્રેઠણુ લોટ ખબાંધવે 
ને નાની પુરી વણી તેર્મા સાંજો ભરીને કાંગરી પાડવી. હાથથા 
ક્રાંગરી પાડતાં શીખી લેવુ' જેઈએ. તેમ ન આવડે તે। કાપ- 
ણથી કાંગરી પાડી લેવી ને ઘુઘરા તેલર્મા ધીમે તાષે તળવા. 
ચોાળીના ધુઘરા [બૌજી રીત ] 

લીલી ચે!ળી કુણી કણી રતલ ૧, લઇ તેને ઝીણી સમા- 
રવી અને તેને તેલ શેર ન, મૂકી ધીમે તાપે સાંતળવી અને 
ઉપર સુજબ મસાલો! નાખી સાંજે તૈયાર કરીને કુઘરા કરવા. 
જણસીના ધુઘરા 

કુણી ક્ણુસો રતલ ૧, લઇ તેને જીણી, સમારવી અને 
તેલ શેર ના, મકી ધીસે તાપે સાંતળવી અને ઉપર મુજબ 
એના ધુથરા કરના. 
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લીલા ચણાના ધુઘરા 

લીલા ચણા શેર એક, લઇ તેને વાટી નાખવા અને 
ઉપરની રીત મુજબ તેના ઘુઘરા કરવા. 
વટાણાના ધુઘરા 

વટાણાના લીલવા રતલ ૧, લત તેને વાટી નાખત્રા અને 
ઉપરની રીત મુજબ તેના ધુઘરા કરવા. 
કોપરાની ચીકી 

કોપરા શેર ૧, લઇને એની ખમણીથી છીણૂ કરવી. 

ગે।!ળ શેર ના, માં પાણી તે।. ૫, રેડી એને એગાળીને 
ગરમ કરીને એ ચાસણી, જેવું થાય એટલે તેમાં છીણુ નાખી 
દરને હલાવવુ અને જલદી ઉતારી લઇ એક થાઓ મ ઘી અથવ: 
તૈલ ચોપડીને ઠારી દેવી. ઠેરી જય એટલે ચકતાં પાડવાં. 
ભોાયશીંગની ચીકી 

ભ્રાંયશીગના દાણા! શે. ૧, લધ્ને શેકવા અને તેનાં લાલ 
છોર્ડા કાઢી, નાખવાં. 

ગાળ શે. 911, માં પાણી તે।- ૫, રેડી એને એ ગાળીને 
ગરમ કરીને શમાં મગફળી ના”ાગી જાને «લાવીને જલદી ઉતારી 
લઇ એક થાળીમાં ઘી અથવા તેલ ચોપડીને ઠારી દેવી. ઠરી 
જાય એટલે ચકર્તા પાડવાં. 
મમર્‌ાની ચીકી 

ગોળ શેર ના, માં પાણી તોલ્ણા પ, રેડી ગોળને એગાળવે।. 

એને ગરમ ડરીને તેમાં મમરા શેર ૧, નાખી હલાવીને 
જલદી ઉતારી લઇ એક થાળીર્માં ઘી અથવા તેલ ચે!દપડીને 
ઠારી દેવી. ઠરી. નય એટલે ચાકુથી ચકતાં પાડી લેવાં. 

તેલ ચે।પડવાથી ઉખેડતાં ફાવશે. 
રાજગરાની ધાણીની ચીકી 

રાજગરાની ધ્રાણી શે. ૧ લેવી. 
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ગોળ શે. ના, માં પાણી તે. ૫, રેડી એને એગાળવેદ 
ને ગરમ કરીને ચાસણી જેવો જરી તેમાં રાજગરાની ધાણી 
નાખી હલાવીને જલદી ઉતારી લેવી. 

એક થાળીમાં ઘી અથવા તેલ ચોપડીને એને ઠારી દેવી. 
ઠેરી જય એટલે ચફતાં પાડર્વા. 
ચેવડે 

પાવા રતલ એક લઇ બરાબર સાફ કરવા. તેલ રતલ 
એક લઇત્ેને ખરાબર ગરમ થવા દેવુ. પછી બે સુઠી પૉંવા 
લઇ પેણાથી ખે “ત્ર ઊંચેથી થોડે થોડે પૈ|વા પેણામાં પડવા 
દેના. બરાત્રર ફૂલીને ઉપર આવે એટલે ઝારાથી કાઢી લેવા. 
આ રીતે બધા પૉંતા તળવા. કડાજુ અથવા લે!યસી'ગ રતલ 
૦1, લપ્ને તેલમાં તળી કાઢવી. ખારેક*$ લાંખી સળીએ। 
રતલ ના, તેલમ! તળી કાઢવી, પૈ!ન્‍સાંથ€ તીતરી શકે જોટલુ' 
તેલ નીતારી લેવુ'* તલ તે।લા પાંચ તળી કાઢવા. ક બધુ 
એકડુ' કરી તેમાં પાંચ તે!લા કીસમ્ીસ, મીઠુ' તેલા બે, 
હળદર તેલો! એક, ખાંડ તેલો એક, મરચાંની કી તોલે 
એક, નાખીને બરાબર સેળવળાં. પછી તેમ! ડે! ૫ર. પાતળેા 
છેલ તેલા બેથી ત્રણુ નાખવે।. કેઈ કોઇ ગુલાબનાં તાજ' 
ફૂલની પાંદડી, કોથમીર અને તળેલા કાંદા પણુ નાખે છે. 
બટાડાતી સળી પણુ તળીને ભાંગીને નાખે છે, અને કોઇ 
શોખીન દ.ડમના દાણુ। પણુ નાખે છે. દાડમના દાણુ। નાખેલે 
ચેવડો તરત ઉપચોગમાં લેવો જેઇએ. 
જીવારના પેોડને ચેવડો 

જુવારને। તાજો પૉંકર રતલ એક લેગ! અને તેને અધકચરા 
ખાંડી નાખવે. 

મીંડું તેલા બે, આદુ સરચાં તોલા અહી, કોથમીર તેલા 
બે, ખમણેલં કોપરૂ' તે!લા ચાર, ખાંડ તેલો એડ, કો બધું 
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પાકમાં નાખી પાંચ ત્તે।લા તેલ લઇ તેમાં રાઇ તલે! એક અને 
હિંમ બે આનીભારને। વઘાર કેરી અર નાખવુ' અને ૦1, રતલ 
દૂષ્ર ઉપરથી છાંટવુ'. દૂષ બળી જય એટલે બધું નીચે ઉતારી 
જરા ઠય થાય એટલે તાજે તાજુ' ઉપયોગમાં લેવુ. 
સકાદને। ચેવડે 

મકાઇના દેોડા લાવીને દેવતામાં શેકવા અને દાણા છૂટા 
ઝરવા. 

દાણા રતલ એક લઇ અધકચરા ખાંડવા અને તેમાં આદુ 
મરચાં તોલા અહી, સીડુ તોલા બે, સાકર તોલે! એડ, કોથગીર 
તોલા બે, ખમણેલું કોપર્‌' તેલા દસ નાખવાં. અને એ બખ્રાને 
પાંચ તોલા તેલ લઇ તેમાં અરધો તોલે રાઇ ને બે આનીભાર, 
હિંગને વઘાર ડરી નાખી દેવાં, અને બરાબર હલાવીને ઉતારી 
નાખવાં, આ ચેવડો તાજે ખાવો જેપએ. 
થાપડા 

ચણાને! લેટ રતલ એક લઇ તેમાં બે આનીભ્ાર લદિગ 
અને પાંચ તોલા સરી નાખવાં. મીડું' તેલા બે અને ખારે। તે!. 
૧ લઇ બેને શેકવાં અને પાણીમાં ગાળી તેનાથી ચણાને! 
લોટ કેઠણુ બાંધવો. એને સારી રીતે ખાંડવેો અને પછી ડેપવે. 
અને સસળીને લુવા વાળી પુરી જેવડા સો।ટા પાતળા ચાપડા 
વણુવા, અને તેલમાં આકરા તળવા. 

આજ રીતે મઠના લેોટનાં મડિયા થાય છે. એમાં મરીને 
બદલે મરચાં નાખવામાં આવે છે, અને વધારામાં અજસે। તેલા 
બે નાખવામાં આવે છે. એની રીત પાન ૧૭૦ ઉપર્‌ આપી છે. 
દહીંવડા 

દાળ રતલ કક પાણીમાં છ કલાક પલાળી રાખવી અને 
તેને ધોઇને વાટી નાખવી, અને ૭ ઝલાક રહેવા દેવી, એટલે 
તૈમાં આથે! ચડશે. મરચાંની ભૂછી તે।લે। એક, ખાણ્‌ાજીર તોલે 


૨૬૮ 


એક, હળદર બે આનીશાર, હી'ગ એક આતીશ્ઞાર, મીંડું તો. 
રા, એ બધું તેમાં નાખવુ અને મગની દાળના વડાં કરીને 
તેને તેલમાં તળવાં. સારાં આકર્રા તળાય એટલે તેને પેણામાંથી 
જ્ાઢી પાણીના તચૈલાર્માં નાખર્વા. એ પાણીમાં મીડુ' તે।. ૧, 
અને દળેલી રાઇ તે. ના, નાખવી અને વડાં એક રાત રહેવા 
રવા. બીજે દિવસે દહીં રતલ બે લઇને કપડાથી છીણી લેવું 
અને તેરમાં સીડું તોલે। ૧, નાખવું. પાણીમાંથી વડાં કાઢી હાથથી 
દબાવી પાણી કાઢી નાખીને દહીંમાં નાખર્વા. દહીંમાં રાઇ 
દળેલી તેલો! એક નાખવામાં આવે છે તેમજ કોઇ કેઇઃ ઉપરથી 
વધારાનું મરચુ' કે મરી જરૂર પૂરતાં ભભરાવે છે. આજ રીતે 
અડદની દાળના પણુ વડાં ચાય છે. 
પાપડપેવા 

પાવા રતલ એક તેલમાં તળી કાઢત્રા. અથવા ધીમે તાષે 
કોરા શેકવા. 

પાપડ ન'ગ દસથી પ'દર લેવા અને તેલમાં તળી કાઢવા. 

પાપડને। ભૂકો કરી પવા સંગાથે મેળવી દેવો, એર્મા 
મરચુ બે અઃનીજ્નાર, ૦૬ળદર એક આનીભાર, અને સીડું બે 
આનીભાર, નાખવાં. 
પુરી-પકેરટી 

ઘઉંનો! લે।ટ રતલ એક લેવો અને તેમાં સોણુ નાખ્મા 
(સિવાય કઠણુ બાંધવો, પછી તેની નાની નાની પુરીએ! વણી 
ઘીમા આકરી તળવી. 

ચણા! રતલ અર્ધા, અને બટાટા રતલ અર્ધો, પાણીમાં 
બારીને જુદા કાઢી લેવા. 

એક રતલ દહી કપડે છીણી લેવુ. 

ખે ર્‌પિયાભાર આમલી ચોળીને પાણી તેયાર રાખવું, 
એક તપેલામાં બે મોટા પ્યાલા પાણી લેવુ' અને તેમાં મીડુ' 


ર૬૯ 


તોલો અર્ધા, મરચાં બે આવીભાર, હીંગ એક આનીશભાર, 
અને અર્ધો તોલે ખાંડ નાખવાં. 

પછી પુરી લઇને તેમાં ચાર પાંચ ચણા ભરવા. તેના 
ઉપર થે!ડુ આમલીનું પાણી રેડવુ' અને પેલા પાણીમાં બોળીને 
ખાવા આપવી. 

ઝો જ રીતે બીજ પુરી લઇ તેર્મા બટાટાના કેટકા ભરી 
ઉપર દહી' નાખવું અને સહેજ આમલીનું પાણી નાખી ઉપર 
મીંડું મરચુ વાટેલાં હોય તે જભભરાવતાં ને ખાવા આપવાં. 
અટઢટાટાની સળી અને કાતરી 

બટાટા રતલ એક લઇ તેને છેલી નાખવા અને સ'ચાથી 
એની સળી તથા કાતરી અથવા ભળીવાળી ડાતરી પાડવી 
અને તેને મીડૅ' તોલા બે દને તેનું પાણી નીચે।વી નાખવું 
અને પછી એને તેલમાં તળી કાઢવી. 

પછી એના ઉપર સરરચા।ં તોક્ષો ચૈક ભભ્નરાવર્ત્રાં. જરુર 
હોય તૈ, ખાતી વખતે લી'ખુ નીચે।વવુ. 
અટય પા'વા 

પૌવા રતલ એક લપને પાણીમાં ધોઇ નાખતા અને એક 
તપેલીમાં રાખવા. 

બટાટા રતલ અધો લઇ એને છોલીને ઝીણા સમારનવા. તેલ 
તોલ્દા પાંચ લઇ તેમાં અધા તે!લે। રાઇ, મરચા નગ ચાર, અને 
હિંગ એક આનીભારને। વઘાર કરવે।. તેમાં બટાટા નાખવા અને 
બફાય એટલે સીઠું તોલા બે, લીલાં મરચાં ઝીના સમારેલા 
તોલા બે, આદુ સમારીને તે।ાલે! એક, ખાંડ તે।લા બે, હળદર 
એક આતવતીભાર, એમાં નાખવાં અને તેમાં પાંવા સેળવી બર્‌ા- 
અર સેળવાય એટલે ઉતારી લેના. 

અદર સ્વાદને ખાતર તજ, લવિ'ગ, દ્રાક્ષ અને જાજી વગેરે 
પણુ નખાય છે. તેલને બદલે ધીમાં પણુ બટાટાધાંવા એટલા જ 


૧૭૩ 


સ્ત્રાદિષ્ટ બને છે. 
યહી 

કેળીના લાડુ બનાવવાની રીત આગળ ઉપર આપી છે 
તે રીતે ઝળીના દાણુા। પાડવા અને ત્તેને ચાસણીમાં રમદોળી 
કાઢી લેવા. બીજે ઘાલુ તળાવ તેટલે વખત એક ઘાણુને 
ચાસણીમાં મખ્યો હશે તે ચાલશે. 
ભેળ 

મમરા રેર એક (માપીને ) લેના. સેવ રતલ ૦1, ચણાની 
દાળ નવટાંક, ચેવડો! નવર્ટાંક, આકરી તળેવી પુરી નગ ૧૦, 
એ બધું એકડે' કરવું, અને તેમાં તીખી ચટણી, તેમજ મીઠી 
ચટણી નાખવી અને લી'ખુને। રસ નીચોવવે।. 

તીખી તયા ચીઠી ચણી નીચે પ્રમાણુ તૈયાર કરવી. 
તીખી ચર્ય્ણ[ 

કાપર્‌ તોલ ચર, કોથમીર તોલા બે, લીલ! મરચાં 
તોલ! ત્રણ, અને દાઈનિયા તોલા ચાર, એ બધાંને ઝીણાં વાટીને 
ચટ'ી કરવી અને તેમાં પાણી રેડીને ચટ ળી પાતળી કરવ. 
સીડી ચર્ય્ણી 

આમલી હોસ બે, ખજુર તોલા પાંચ, દાળિયા તોલા 
ચાર, મરચાં તોલે! બે, એ બધું ઝીણું વાટીને તેમાં પાણી રેડી 
ચટણી પાતળી કરવી. 
સઠિયાં 

મઠની દાળને। લોટ શેર ૧, અડદની દાળને। લે।ટ શેર ના. 

મીડું તોલા ૨, ખારે। તોલે। ના, ખાંડ તોલા ૨, ને પાણી 
શેર બ, માં ઉકાળનાં ને પાણી £ડુ પડે એટલે તેનાથી લેટ 
બાંધવો અને હળદર એક આનીભાર, લીલાં મરચાં તો. ૪, 
અથવા સુકાં મરચ તો. ૩, અજસે। તો. ૧, નાખવે:. લેર 
પાપડની માકક કઠણુ બાંધીને એને ખાંડવો ને પછી ડુંપીને 


રૃ૭શ 


લુત્રા પાડવા ને પાતર્ળાં મઠિયાં વળ્વાં. બૈ કલાક સુકાવા દેવાં 
ને પછી તેલમાં ધીસે તાપે તળવા. બનતા સુધી લાલ 
ચવા દેવાં. 
વટાણાના પેઢીસ 

લીલા વટાણાન। દાણુ। રતલ એક લેવા અને તે અધક- 
ચરા ખાંડના, અને તેને ધીમે તાપે તેલમાં સાંતળવા. પછી 
એમાં આદુ તેો।. ૧, મરચાં તો. બે, મીડું તો. બે, હળદર બે. 
આનીશાર, ગરમ સસાલેોા! એઝ તોલે, લીખ ન. બેનો રસ, 
ખાંડ ત્તે।. ૧, ફીસમીસ તો. ળો, કાથમીર તો- ૨, લીલું પ્રાપર' 
ખમણીને તે।. ચાર એમાં ઉમેરવા અને માવો કરવો. બટાટા 
રતલ ખે લપને પાણીમાં બાકફવાં. બફાય એટલે છાલ ઉતારી 
નાખીને સારી રીતે છૂંદી નાખવા. છૂ'દવાને! સ'ચેો। આવે છે 
તેને! બને તે! ઉપયોગ કરવે!. બરાબર છૂંદીને રોટલીના લેદટની 
પેડે સારી રીતે ક્સણુવા અને તેમાં મીડું તો. ના, નાખવુ, 
અને પછી ઢેબર્રાની પેડે હાથમાં ઘડીને કેચો।લુ' કરી તેમાં માવે 
મૂજીને ગોળા વાળવે।. પછી ચો।!ખાના અટામણુમાં એ ગેળે। 
ફ્રે[“1૧ અઢામણુનું' પડ ચડાનવું અને પછી ગોળાને તેલમાં 
ધીસે તાપે તળવે।. 
સુવાળી 

ઘઉંને! લોટ શેર્‌ ૧, અથવા સે'દો શેર ૧, લઇ તેને ઘી તો. 
૭, ગરમ કરીને તેનું સોણુ દેવું. ખાંડ તે।. ૭, અને તલ તો. 
ર્‌॥, નાખીને લેટ કઠણુ બાધવો. તેને ડુપીને લુવા પાડવા ને 
પાતળી સુ'વાળી વહુવી. બે કલાક સુકાવા દેવી ને પછી ઘીમાં 
ધીમે તાપે તળવી. 
સેવ 

ચણાને લેટ શેર એક, લઇને પાપડિચો। ખારે। અર્ધે 
તોલે!, મીઠું બે તોલા, દળેલાં મરી તોલે! ૧1, ળે લીખુને.. 


શહરે 


રસ લઇને કેઠણુ લોટ બાંધવો. બે ક્લાક લોટ ખાંધી રાખવે. 
પછી સારી રીતે કેળવવો એટલે હાથે ચે!ટશે નહિ. પછી જેવી 
સેવ પાડવી હેય તેવી ઝીણી અથવા જડી જળીવાળા સ'ચાથી 
અથવા ઝારાથી તેલ શેર ૧, પુરીને સેવ પાડવી. એક બાજુ 
જરા બદામી થાય જોટલે ફેરવવી અને કાઢી, લેવી. 

થણી વખત મરીને બદલે મરચાંની ભૂકી ન'ખાય છે. 
ક્રોઈ હળદર પણુ નાખે છે અને લી'ખુ નથી પણુ નાખતા. 


સિછાન : મીઠાઈ 


અનારસા 

ચોખા શેર ૧, લઇને પાણીમાં પલાળવા. બીજે દહાડે 
પાણી કાઢી, નાખવુ ને નવુ' પાણી રૈડવુ. એ રીતે ત્રણ દહાડા 
સુધી પાણી બદલતા રહેવુ. 

ચોથે દહાડે ચોખા કાઢી લઇ કોરા કરી કાંથે સુકવવા 
અને તેને ખાંડીને ઝીણી ચારણીઃએ ચાળી લેવા અથવા દળીને 
ઝીણી ચારણી એ ચાળી લેવા. 

એ લોટમાં ખાંડ શેર ૧, અને પાકાં કેળાં નગ બે, 
નાખીને લોટ બાંધવો, લોટ બાંધવામાં જર્‌ર પડે તો દહી'ને। 
ઉપચેોઃગ કરવો, લોટને સારી રીતે મસળવે।. 

એના નાના નાના લુવા કેરી થાળી પર ખસખસ નાખી 
તેના પર લુવા મૃકી દશ્રાવીને નાની પુરી જેવા પહોળા કેરવા. 
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ખબસખસવાળે જ્ઞાગ ઉપર રહે એ રીત્તે એને ઘીમાં 
તળવા. ઉથલાવવા નહિ પણુ ઝારા વતી એન। ઉપર પેણીમાંતું 
ગરમ ઘી નાખતા જવુ. 

અહુ લાલ થવા દેવાં નહિ. 

આ રીતે ગેોળનાં અનારસાં પણુ થાય છે તેમાં ખાંડને 
ભદલે ગોળ નખાય છે. 
કેસાર 

 થઉ* જાડા ભરડાવવા અને તૈમાંનો બારીક લોટ તથા 

સોટાં ફાડચાં કાઢી લેવાં અને રવા જેવો લેટ શે. ૧, લેવે 
અને તેને તેલ તો, પ, તું સોણુ દેવુ * 

પાણી શે. ના, નુ' આધણુ મૂકવુ અને તેમાં ગોળ શે. 
૦1, નાખવે।. 

આધણુ ખરાત્રર થાય એટલે તેમાં સોણણુ દીધેલો લેટ 
નાખવે! ને હલાવવે।. 

પાણી સોસસવાઇ જાય એટલે ઉતારી પાડવે! અને નીચે 
થોડા અ'ગારા મૂકી તેના ઉપર મૂકવો અને ઢાંકણું ઉપર પણુ 
થોડા અગારા રાખના. 

જમતી વખતે જેઇએ તેટલુ ગરમ થો લેવુ અને સારી: 
રીતે ચોળીને જરા ઠરે એટલે એમાં દળેલી ખાંડ ઉસેરવી. 
ડુ'સાર્‌ [ બીજ રીત ] 

ઘઉંને ઉપર મુજબ લોટ શે. ૧, અથવા રવે શે. ૧, 
લઇને તેમાં નવર્ટાક ઘીનું સોણુ નાખવુ * 

પાણી શેર ના, [થઉં જૂના હોયતે રીર ૧, ] તું અંધણુ 
મૂકી તેમાં ગોળ શેર ના, નાખીને ઉફાળવે.. તેમાં ઘી નવર્ટાક 
નાખવુ' અને એક ઉભરો આવે એટલે સેણહેલે લેટ અદર 
નાખીને સારી રીતે હલાવવેો. કોરે રહી ન જાય તે જેવું. 
ગર્‌ાત્રર બફાય એટલે તેમાં ઘી નવર્ટાકને। દોરે! દેવા એટલે 
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અવરટાંક ઘી ગરમ કેરીને એની ધાર કરવી અને સારી રીતે 
હલ્માવવે।. 

ખાતી વખતે ધી અને ખાંડ લઇને ખાવે।. 
ખાજલી 

ઝીણુ। રવો! શેર અર્ધા અને સે'દો શેર અર્ધા લઇ તેમાં 
યાશેર ઘી અને નવટાંક તેલનું મોણુ નાખી લે।ટ કઠણુ બાંધવો 
અને પાંચ કલાક રહેવા દેવો. લેટ બાંધતી વખતે એમાં મીઠુ 
તોલો ના, નાખવુ. 

પાંચ ફલાક પછી એ લેટરમાં ઘી શેર અર્ષો. સેળનવુ. 
લેટ મસળતા જવુ ને ધી મેળવતા જનું. 

એ રીતે વી સેળવીને રોટલી વણુવા જેવી ડણુકુ 
'લેયાર કરવી. 

ચોઃખા ધોપ્ટતે તાને દળેદો! લેટ પાશેર લેવો તેને ઘીમાં 
ટ્રીણીને ચોપપડાય એવે। કરવે।. ફજીણુતી વખતે સ્હેજ દૂધ છાંઢવું. 
આ રીતે સાટાને! લે।ટ તેયાર કરવે।. 

પેયાર્‌ થયેલી કણુક્ના પાટલા ઉપર બે જડા રોટલા 
તેયાર કરવા. એક આંગળી જેટલા જાડા રે।ટલા વણુવા. એના 
ઉપર સાટાનેો લોટ ચોપડવો ને વીટો વાળવો. ક વી'રા 
કાપીને લુ4। ડરવા. 

એ લુવાની ખાજલી પાપડના લુવા વણીએ છીથે તેવી 
રીતે વણવી. પોચે હાથે ખાજલી 'વણુવી. 

પછી ઘી શેર એક કહાઇમાં મૂકી તેમાં ખાજલી તળવી. 
ખેઉ બાજુ બદામી રગની થાવ ઔટલે કાઢી લેવી. 
ખાજા 

સેદો રતલ એક લ" દૂષ વડે કેઠણુ લેટ બાંધવો, અને 
ઘી તથા દૂષ વડે મસળીને હીલ્ે। કરવો. રોટલી વણે એટલે 
હીલ્દે કરવો. એના પાંચ પાંચ તોલાના લુવા કુરવા* 
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ચેો।ખાનુ' અટામણુ લઇ લુવાને થાળી જેવડે વધુવે।. તેના. 
ઉપર ઘી ચોાપડવુ' અને ચેો।ખાને। લોટ લઊભરાવવેો. પછી એને. 
ખે બેવડ વાળવે અને ઘી ચોપડી, ચે।ખાને। લોટ જ્રભ્રાવી 
મૂરીથી બે બેવડ વાળવે।. પછી વણુતાં જવુ' અને ઘી ચો।પડીને 
લોટ ભભરાવી બેવડ વાળતા જવું. આ રીતે દસેક વખત 
બેવડ વાળવું. પછી એને બરાબર ગેો!ળ વભીને ધીમે તાપે. 
ઘીમાં તળવાં. 
ખાજા [બીજ રીત] 

સે'દાનો લેઈટ રતલ એક, લપ્ને દૂધ વડે કેઠણુ બાંધવો. 
ઘી અને દૂધ વડે મસળીને એને તીલે! કરવો અને રોટલી. 
વણુવા જેવી કણુક તૈયાર કરવી. 

શેની અફ્ેક તો!લલાની પાતળી રોટલી વલુવી. 

ઘી શેર અધા ગરમ કરી તેમાં ચોઃખાને। લેઈટ દોઢ પાશેર 

નાખવો અને ખીરા જેવે 'ેરવે!. 

રોટલી લઇ તેના ઉપર આ ખીર ચોપડવું ને તેના ઉપર 
એક ખાજુ જરા દોઢ રાખી બીજ રોટલી મૂકવી. તેના ઉપર 
ખીર્‌ ચોપડવું ને થેડડી દોઢ રાખી ત્રીજી રોટલી મૂકવી, આ. 
રીત્તે પાંચ રો।ટલી મૂછી તેને દોઢ રાખી હોય તે તરફથી વીટો 
વાળવો. આ રીતે બધી રોટલીના વી'ટા વાળવા. 

વીટાના બખ્મે આંગળના લૂવા પાડવા અને પાપડના 
લવાની પેઠે વણુવા. પોચે હાથે વણુવા ને થીમાં તળવા. અ. 
રીતે સોળા ખ!જ' તૈયાર થશે. મોળા ખાજ'સાં મીડુ નાખવું 
હોય તે। પ્રમાણુસર નાખી શકાય છે. 
ખાજા [ત્રોજી રીત ] 

ત્રણુ શેર ખાંડની મધ જેવી ચાસણી કરી, ગરમ ચાસણી. 
માં ઉપર્‌ મુજબ તેયાર કરેલાં ખાજા એક પછી એક બોળતા 
જવુ ને કાઢતા જવું. એ રીતે ગળ્યાં ખાજા તૈયાર થશે. 
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ખાડ કેરી ' 
કેરી શેર ૧, ના કેકેડા કેરીને દીશા ધ્યા ખરાય 
એટલે બશેર પાણીમાં ચોળી નાખવી અને છેડા કાઢી નાખીને 
પાણી ગાળી લેવુ. 

શમાં ખાંડ શેર ૧1, મેળવવી. 

ઘી તોલા ર1, માં થઉતે। લેટ તોલા પ૫, શેકવો. એમાં 
દરાખ તોલા ર, નાખીને શેકેવી. 

ઘી તોલા ર, માં તજ લવી ગ તોલે! ૦11, ને। વધાર 
ઝરવા અને તેમાં કેરીનું પાણી રેડવું અને ઉપર સુજબ તેયાર 
જુરેલેો લોટ નાખવે।. 

સારી રીતે ઉકાળીને ઉતારવું. 

એમા એલચી તોલે ના।, ઝીણી વાટીને નાખવી. 

ખાંડને બદલે ગોળ પણુ નખાય છે. ગોળ વાપરતી વખતે 
સીડું એક ચમચી નાખવું. 
ખીર 

ચેો।!ખા અર્ધા શેર લઇને તેનો જાત કેરવો અને તેમાં 
કઝ શેર દૂધ અને દોઢપારશેર ખાંડ નાખીને ખૂબ ઉકાળવું. 
ચોખા એ ગળે ને ખીર જડી થાય એટલે ઉતારી લેવી. 
ગુલાબજા ખુ 

દૂષને। માવે! શેર ૧, સે'દો તે! ર, અને સોડા એક આની- 
જ્ઞાર લઇને સારી રીતે મસળવુ અને એક રસ કરવું. 

એના જાખુના ઘાટના લ'બગેોળ ગોળા કરીને થીમાં 
ષીસે તાપે તળના અને લાલ થવા દેવા. 

ખાંડ શેર ૨, ની ગુલાબજળર્મા ચાસણી કરવી અને 
લેમાં જાણી નાખવાં. 
ગાળ પાપડી 

થઉંને! લેટ શેર ૧, લઇને થી. શેર ન॥1, માં શેકવે. 
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ગોળ શૈર ના, અને ઘી શેર ન, ગરમ કરીને ત્તેના' 
જા ઝેરવો। અને તેમાં લોટ નાખી હલાવીને થાળીમાં ઠારી 
દઇને ચકૅતાં પાડર્ના. 

એના નાના નાના લાડુ પણુ થઇ શડે છે. 
કોપરાની ઘારી 

નાળિચેરતનુ' છીણુ શેર ૦1, અને ખાંડ શેર ના, એકઠા 
કૅરી ચૂલે મૂકવાં અને હલાવતા રહેવ'. એમ થે।ડુ ગુલાજળ નાખવું. 

પાણી બળી નજય ને હાથે ચોટલી ચાસણી, જેવુ થાય 
એટલે ઉતારી પાડવું. 

એલચી તોલે! ના, અને ચારોળી તોલે। ૧, એમાં નાખવી. 

સે'દો શેર ન, અત્તે રવો શેર ન, લઇને ઘી તોલા ર॥, 
નુ માણું ૬૪ લોટ બાંધી પાતળી પુરી વણુવી અને તેમાં 
સાવાને। ગોળો! વાળીને મૂકવે। ને પુરણુપાળીની માફફ મો।હુ બ'ધ 
કરીને હલકે હાથે વણીને થારી ઝરવી. 

કડાઇમાં ઘી શેર ના, પુરીને ધીમા તાપે ઘારી તળવી. ” 
તુવરની દાળની ઘારી 

પુરણુપોા!ળી કરવાની રીત આપો છે તૈમાં જણાવ્યા મુજબ 
તુવેરની દાળ શેર ૧, ને। માવે! તેયાર કરવે।. 

પુરણુપાળીની માકક પુરી વણી માવો મૃકીને ચાટી” 
નણુવાને બદલે નાની ઘારી વણુવી અતે કડાઈમાં ઘી શેર ૧, 
મૂજી ધીમા તાપે તળવી. 
અદામની ઘારી 

ભદ્દામ શૈ. બના, મરમ હમ પલાળીને છેડાં કાઢી 
નાખર્વા. 

ક નીશાતરે વાટી હામી અથવા સ "શાથી મ કરવો. 

ઘી શે. ન, પકી છેલને સાંતળવા. મદામી રગનો શવા 

બગરાભર શેકાય એટલે ઉતારી લેવે. 
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આવે એટલે નવટાંક દૂધમાં એક આનીભાર કેસર ધુઢીને છાંટવુ 
અને દળેલી* ખાંડ શે. ના, નાખવી. બગધુ' પાણી ચ્સાઇ જય 
ને બધુ એક રસ થામ એટલે ઉતારી લેવુ એને તેમાં એલચી 
તે।* ના, અને ચારોળી તે. ૧, નાખવી. 

સે'દો શે. ન, અને રવો! શે. ન, લઇને ઘી તે।. ર1, તુ 
સોણુ ૬૪ લેટ બાંધી પાતળી પુરી વણુવી. તેમાં માવાને 
ગાળે! વાળીને મૂકવો ને પુરણુપાળીની માફક મોહું બ'ધ કરીને 
હલકે હાથે વણીને ઘારી કરવી. 

કડાઇમાં ઘી શે. ના, પુરીને ધીમા તાપે થારી તળવી. 
મગની દાળની ઘારી 

મગની દાળની પુરણુપોાળીની રીત આપી છે તે પ્રમાણે 
મગની દાળને! માવો તૈયાર કરવે।. 

પુરણુપાળીની માફક પુરી વણી માવે! મૂકીને સોઢી, 
વણુવાને બદલે નાની ઘારી વણુવી અને કડાઇમાં ઘી શેર ૧, 
મૂકી ધીમા તાપે તળવી. 
સાવાની ઘારી 

દૂધને! માવો શેર ૧, લઇ તેને ધી શેર ના, સમાં ષીમા 
તાપે સાંતળવા અને દળેલી ખાંડ શેર ૦, એમાં સેળવી લેવી. 
ચારોળી તો. ૨, એલચી તો. ૧, નાખીને માવે! તેયાર કરવો. 

મે'દો શેર ન, અને રવે! શેર ૦1, લઇ ઘી તો. ર્‌, તુ' 
સોણુ ૬૪ લેટ બાંધી તેની પાતળી પુરી વલુવી અને તેમાં 
સાવાનો ગોળે। વાળીને મ્કવો ને પુરલુપાળીની માફક સોહુ” 
ગમ'ધ કરી હલકે હાથે વણીને ઘારી કરવી. 

કડાઇમાં ના, શેર ઘી પુરી ષીમા તાપે ભારી તળવી. 

ઠ'હી પડે એટલે બખ્બેની થપ્પી કરવી અને તેના ઉપર 
થી રેડીને હરવા દેવું. 


૧૮૩૦ 


ઘુઘરા 

રવો શેર એક લઇ ધી શેર ના, માં શેકવો. બદામી 
ર્‌મને! થાય એટલે ઉતારી લેવે. 

ટાટો પડે એટલે દળેલી ખાંડ શેર ના1, એલચી તોલા ૨, 
જાયફળ નગ અધું વાટીને ભેળવવા. 

આ રીતે સાંજે તૈયાર કરવે!. 

મે'દા શેર એક લઇ તેને મુઠી પડતુ થીવું મોણ દેવુ 
અને દૂધમાં કઠણુ લેટ બાંધવો અને ખૂભ મસળીને પુરી વણાય 
એવે ઢીલે। કરવે!. 

નાની નાની પુરીએ વણવી અને તેમાં સાંજે ભરવો અને 
કાંગરી નાળવી. કાંગરી વાળતાં ન કાવે તો કાપણીથી કાપી 
નાખના અને લવીગ ખોસવુ. 

અને ઘી માં તળી લેવા. 
કોપરાના ધુઘરા 

કાપરાં રતલ અરધા, બારીક છીણી વડે છીણી કાઢવાં. 

થી રતલ ન, મૂકી એને સાંતળવાં. બદામી રગની છીણુ 
શાય એટલે ઉતારી લેવી. 

ખસખસ તોલા ર૨, ઘીમાં શેકી લેવી અને લેમાં ઉમેરવી. 

ખાંડ શેર ર, દળેલી એલચી તોલે! ૧, અને એઝ જાયફળ- 
ના શીથે। ભાગ વાટીને નાખવે. 

આ રીતે કોપરાને માવો તૈયાર કેરવે!. 

મે'દો શૈ. ૦1, લઇ લેને મુઠી પડતુ' ધીતુ' મોણુ દેવુ' અને 
દૂખમાં ઝઠથુ લેટ બાંધવો ને ખૂબ મસળીને પુરી વણાય એવા 
હીલે। કરવે।. 

નાની નાની પુરીએ વધુવી અને તેમાં કોપરાને માવો 
મૂષી ધુમરા ભરવા અને ફક્ાંગરી વાળવી ને લ્જીંગ ખાસવુ. 

પછી ધુધરા ઘીમાં તળી લેવા. 


૬૮૧ 


નાળિચેરના ઘુઘરા 

નાળિચેરનું છીણુ શૈર ના, અને ખાંડ શૅર ના, એકઠાં 
કેરી ચૂલે મૃષ્્વાં અને હલ્માવતા રહેવુ. 

પાણી બળી જઇને હાથે ચો।ટતી ચાસણી જેવુ થાય 
એટલે ઉતારી પાડવુ. 

એલચી તે. એક, અને એક જાયફળને! ચોથે! ભ્રાગ 
વાટીને નાખવે।. 

આ રીતે નાળિચેરને। માવો તેમાર કરવે।. 

ઉપર સુજખબ સે'દાના લોટની પુરીએ વણી માવો ભરીને 
ધ્ુભરા તૈયાર કરવા ને લવીંગ ખોસવુ. 

પછી એને ઘીમાં તળી લેના. 
બદામના ધુઘરા 

બદામ શૈર ના, ગરમ પાણીમાં પલાળીને છેર્ડાં કાઢી 
નાખનાં. 

સ'ચેા।! હોય તો એનાથી એને છેલ કરવો અથવા 
વાઢી નાખવી. 

ઘી શેર ના, મૂકી છેલને સાંતળવે.. બદામી રગને। ચવા 
આવે એટલે દૂધ નવટાંક છાંટવું. દૂષ ચૂસાઇ જમ ને છેલ 
કારે પડે એટલે ઉતારી લેવે।. 

એમાં ખાંડ શેર ના, દળેલી નાખવી. એલચી તોલે! ૧, 
અનેએક જયકેળ નો! ચોથે! જ્ઞાગ વાટીને નાખવે।. 

દૂધ છાંટતી વખતે એમાં કેસર એક આનીભાર ભેળવી 
દેવું ને પછી ોંટવુ * 

સે'દો શેર ના, લઇ તેને મુઠી પડતું ઘીનું સેછુ દેવું 
જાને દૂષમાં કઠણુ લોટ બાંધવો ને ખૂખ મસળીને પુરી વણુામ 
એવો હીલે! કેરવે!. 

નાની નાની પુરીએ વધણુવી અને તેમાં બદામને! ઉપર 


૧ત૮્ર્‌ 


મુજબ તેમાર કરેલો માવો ભરી કાંગરી વાળવી અને લવીગ 
ખોાસવુ'. ઝન 

પછી આ ઘુઘરા ધીમાં તળી લેવા. 
સાવાના ધુઘરા 

દૂધને। માવે! શે. ના, લઇને ધી શે. ૦1, મ! સાંતળવે- 
સહેજ બદામી ર'ગને। થાય એટલે ઉતારી લેવે।. 

ઢળેલી ખાંડ શે. ના, બદામ પીસ્તાં સમારેલાં તો. ૨, 
એલચી તો. ૧, અને એક જયફળનેઃ! ચોથે! જ્ઞાગ વાટીને 
નાખવે!. 

આ રીલે સમાવે! તૈયાર કેરવે।. 

ઉપર સુજબ સેદાને! લોટ બાંધી તેની પુરીએ વણુવી 
ને માવો મૂકી ધુધરા વાળવા ને લવીંગ ખોસવુ. 

પછી એને ધીમાં તળી લેવા. 
ચુર્સુ 

ઘઉંનો લેટ શે. ૧, કકરો દળાવવેો અને તેમાં મુડી 
પડતુ તેલનુ' મોણુ નાખીને કઠણુ બાંધી બે જાડા ભ્રાખરા કરવા 
અતે માટીની તવી ઉપર શૈકજી લેવા. 

સારી રીતે શેકીને જરા ઠડા પાડવા દેવા, પછી એને 
ખાંડીને જડી ચારણીએ ચાળી લેવુ' અને તેમાં એલચી તે. ૧, 
વાઢીને સેળવવી. 

ચુરમુ છૂટું પીરસાય છે અને તેમાં ધી અને દળેલી ખાંડ 
ઉપરથી લેવાય છે. 
ચોકલેટ 

ખાંડ શૈ. ૧, ની મધ જેવી ચાસણી કરી તેમાં માવો 
શે. ૧, અને કોકા શે. ૦1, નાખવા અને સારી ૨ોતે હલાવવું. 
ગાળી પડતુ' થાય એટલે ઉતારી લેવું. તેમાં છેલેલી ' બદાસ, 
પીસ્તા અને કાજી નાખીને ઠારી ૬૪ જોઇએ તેવાં ચડતાં પાડવાં. 
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જલેબી ક 
' સૈદ્દાના લોટ શેર એક, લઇ તેમાં એક તોલે ઘીતું મોણ 
નાખવું તથા દહીં અરધો તેલો, ૪ુલ્ાવેલી ફટકડી અથવા સોડા 
શક આનીભાર અને ચેો।ખાને। લોટ નવર્ટાઝ નાખવો અને સહેજ 
ગરમ પાણીથી પલાળવે. એક દિવસ સુધી પલળવા દેવો અને 
પછી એ આથાને ખૂભ ફીણુવો અને લાહી જેવુ' એક સરખુ 
બીર્‌ ડરવું નીચેથી સરખી હોય એવી કેઢાઇમાં એક શેર ધી 
મૂઝ્ી બરાબર ગરમ ચાય એટલે ફકાણાવાળી વાડી, કાચલી 
અથવા માટીના કટોરામાં કે કાણ પાડેલા જાડા જુપડાના મેટ- 
ક્રામાં ખીર્‌ લઇને એની ખાર કરીને ગોળ કુડાળાં કરવા. એ 
ચકરડ| તળાઇને લાલ થાય ત્યાં સુધી એઝ બે વાર ફેરવવાં. બે 
ચકરડા વચ્ચેના નાગ ચીપિચોા બંધ કરી તેનાથી દાબીને 
ખુલ્લે! કરવાથી છૂટો પડી જરે. ચકરડાં ભરાબર તળાય એટલે 
ઝારાથી કાઢી લેવાં અને તે બશેર સાકરની ત્રણુતારી ચાસણી. 
કરી રાખી હોય તેમાં નાખવાં. બરાબર ચાસણી પીએ એટલે 
ક્રાઢી લેવાં. ચાસણી ધીમી આંચ ઉપર્‌ રાખવી. આ રીતે જલેબી 
તૈયાર થાય છે. ખીરામાં કેસર ઘે!ળી નાખવાથી કેસરી જલેબી 
તયાર થાય છે. ઘણી વખત ચાસણીમાં પણુ કેસર ન'ખાય છે. 
હોર્‌ 
મેદો રતલ અર્ધો, રવો રતલ અર્ધા, લઇને ધી તોલા 
પ'દર અને દહી તોલા પાંચતનું સોણુ દઇ કૅઠલુ બાંધવો. પછી 
એને મસળવો નિ. એના લુવા પાડી જ્ઞાખરી જેવા વણી 
વાડકાથી કિનારી કાપી કાઢીને ધીમા ધીમા તાપે તળવા. 
બદામી રગના થાય એટલે કાઢી લઇને ત્રણુ તારી ચાસણી 
કેરી નીચે ઉતારી ખૂબ ધુ'ટીને જરા જાડી થાય એટલે તેમાં 
ઠોર ડુબાડી દેવા; અને થોડી વારે બહાર કાઢીને છૂટા મૂછી 
હરવા દેવા. 


૧૮૭૪ 


દહી'થરાં 

સે'દાનો લેટ રતલ અર્ધા, રવો રતલ ૦1, લઇને ૦1, રતલ 
'ઘીનુ' મોણલુ દેવુ. તેમાં મીડુ' તોલા બે, મરી તેલો! ૧, હળદર 
એક આતીશાર, 'નાખર્વા અને સાળા દહીમાં કઝઠણુ લેટ 
બાંધવો. એને પોચા હાથે જાડી પુરી જેવાં વણીને ખીમા 
તાપે તળવા. ” 

આ રીતે સે!ળાં દહીં'થરા કરવાં હોય તે! સીડુ' વગેરે ન 
'નાખવું અને લેટ દહીંને બદલે દૂધમાં બાંધવો. 

મળ્માં કરના હોય તે! સોળાં દહીંથરાં ઉપર ચાસણી 
રેડનામાં આવે છે. 
દળનો. લાડુ : ઘઉનો 

ભઉં શે. ૧, રવા જેવા કરકરા ટળાળવા અને ધી શેર ના, 
સાં એ લેટ શેકવો. બદામી રંગને! થાય એટલે ઉતારી પાડવે।. 

ઘી શેર ના, માં દળેલી ખાંડ શેર ૧, સેળવી બેઉને 
થાળીમાં ખૂબ ફીણવાં. બરાબર ફ્રીણાય એટલે ઉપર મુજબ 
'શૈકેલો લેઈટ નાખતા જવું ને ફ્રીણુતાં જવુ. બધે લોટ ફીણુાઇ 
જય એટલે એલચી તો. ૧, વાટીને નાખવી અને લાડુ વાળવા. 
૬ળતો લાડુ : ચણાની દાળના 

ચણાની દાળ શેર ૧, લઇતેને કરકરી દળાવવી. 

રઘ: શેર ના, માં એ લે।ટને શેકવો. બદામી રંગને! થાય 
એટલે ઉતારી લેવે।- 

થી શેર ના, માં દળેલી ખાંડ શેર ૧, સેળવતા જવી ને 
દ્ીણુતા જવુ” બરાબર હ્રીણાય એટલે તેમાં શેકેલો લેટ નાખતા 
જવુ ને ફીથુતા જવુ. બધા લોટ ટ્રીણાઇ રહે એટલે વાટેલી 
એલચી તોલે! ૧, ભેળવવી અને લાડુ વાળવા. 
દળનો લાડુ : ચો'ખાનોા 

ચોખા શે. ૧, લઇને શેકવા અને તેને કરકરા દળાવનવા 
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પછી એને ઘઉના લોટને દળનો! લાડુ બનાવવાની જે રીત 
આપી છે તે રીતે લાડુ બનાવવો. 
દળનો લાડુ : મગની દાળના 

ચણાની દાળમાં જે રીત આપી છે તેજ મૃજબ કરવે. 
'ટૂધપાક 

દૂધ શેર દસ લઇને ઉકાળવુ'. એ બરાબર ઉકળે એટલે 
ચોખા દોઢ પારેર ધોઇ નાખી ઘીથી સેો।!ઇને તેમાં નાખી દેના, 
અને ખધીસે તાપે હલાવતા જઇને ઉકાળવુ'. ચે।ખા સારી રીતે 
કાઢી જાય ત્યાં સુધી ઉકાળવું. પછી ખાંડ શેર અઢી, નાખવી, 
અને ઉડળવા દેવું. બરાબર ઉકળી રહે એટલે &'ડુ પડવા દેવું 
અને તેમાં કેસર, ચારોળી બદામ એલચી અને જામફળ નાખવાં. 
બદામનાં છોડાં કાઢી ચીરી કરીને નાખવી. એલચી અને 
જાયફળ ખાંડીને નાખવાં. 
દુધીનો હલવો 

દુધી છોલીને છીણુની અને એની છીણુમાં પાણી શેર ના, 
નાખીને બાકેવી. છીણુ બફાય એટલે ચારણીસાં કાઢીને પાણી 
નીતારી લેવુ 

છીણુ શે. ૧, હોય તે! ઘી તે।. ૫, લઇ તેને સાંતળવી 
અને ખાંડ શે. ૧1, નાખતી. ખાંડનું પાળી બળી જય ને ખદ- 
ભદે એટલે માવે શે. ૦, નાખીને કલ!નીને ઉતારી નાખવુ. 
ગેમમાં એલચી તે. ૧ નાખવી. 
નાન'ખયઈ 

માખલુ શેર ૧, કૅલાઇવાળી થાળીમાં ટ્રીણુવું અને છાશ 
કાઢી નાખવી. આ રીતે માખણુને પા કલાક ફીણુવુ. 

એમાં બેકીંગ પાવડર ચાર આનીભાર, એસોનિયા ખે 
-આનીશાર, નાખવો ને ફ્રીણુતા જવું ને ષીમે ષીસે દળેલી 
ખાંડ શે. ના1, ઉસેરવી. આ રીતે પા કલાક ફીણવું. 
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મેકીંગ પાવડર કે એમોનિયા ન હોય લે! પાપડિચો ખારા. 
ચાર આનીભાર, લઇ તેમાં અણું” લી'ખુ નીચોવવુ' એટલે * રીથુ 
આવશે. એને! ઉપથોગ કરવે. 

સેદો શેર ના, અને રવો શેર ન, એમાં ધીમે ધીસ 
નાખતા જવુ' ને જ્રીણુતા જવુ. આ રીતે એક કલા ડ્વીણુવુ. 

એમાં એલચી દાણા તે. ૧, ખે।!ખરા કરીને નાખવા. 

એના સોટી સૌપારી જેવડા ગોળા ફેરવા અને તેના. 
ઉપર્‌ બદામની કાતરી ચોઢવી. 

એક થાળીમાં ૭ સાત ગેળા છેટા છેટા મૂકવા ને થાળો 
ઠૈગઠેમાવવી. 

એક મેો।ટા ડબ”ા અથવા તપેલામાં અડધે! અડધ ઝીણુ!. 
રેતી ભરવી ને શઘડી પર્‌ મૃછી રેતી ગરમ કરવી. રેલી બરાબર 
ગરમ થાય એટલે સરખી રીતે હલાવી. લેવી.. 

એમાં પેલી થાળી મૂકીને ઢાંકણું ઢાંકી દઇ ઉપર્‌ કોલસા 
મૂકવા. 

પાંચ સાત મીનીટ પછી ઢાંકણું ઉઘાડીને જોવુ. બદામી 
રગની નાનખટાઇ થાય એટલે થાળી કાહી લેવી ને બીજ 
શાળી મૂકવો. 

રેતી સર્‌ખી તપવી જોઇએ ને ચારે ખાજુ તાપ સરખે 
રહેવો જોઈએ તેમજ ઢાંકણું મજલુત રીતે બ'ધ થવું જોઇએ. 
એટલું ધ્યાનમાં રાખવું. 
પુરણ પોળી 

તુવેરની દાળ શેર એક એરીને બરાબર ફાટી જાય ત્યારે 
ત્તેસાં ગોળ ફેર દોઢ નાખવો, અને ધીસે તાપે એને હલાવીને 
માવો કરવે।. દાળ ચોટી જાય નહિ તે ધ્યાન રાખવુ. માવે 
તૈયાર થાય એગ્લે થાળીમાં પદેળે! કરવો! અને તેમાં એલચી, 
ખસખસ અમત! કોપર્‌ ખમણીને નાખવુ. 
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પછી પુરી વણીને તેમાં માવે! મૂકી સાહુ બધ કરી. 
અટામણુ લઇને વલુવું. એને રોટલાની પેઠે શેક્વી, અને તવી 
પરથી ઉતારીને ઘી. ચે।પડવુ* 

ગળપણુ ઓછું અથવા વધારે નાખી શકાય છે અને 
ગોળને બદલે ખંડ પણુ નખાય છે. 
ચણાની દાળની પુરણપોાળી 

ચણાની દાળ શે. ૧, એરીને બરાબર ચહી જય એટલે 
ઉતારીને નીસાતરા પર સારી રીતે વાટી લેવી પછી તેમાં ખાંડ 
શે. ૧1, નાખવી અને ઉપર મુજખ તેની પુરષણુ પો!ળી કરવી. 
અટાયની પુરણપોાળી 

બટાટા શે* ૧, લઇ તેને પાણીમાં બાફવા પછી એની' 
છાલ કાઢી નાખીને બટાટા નીસાતરા પર વાટી લેવા અને 
તેમાં ખાંડ શે. ૧1, ભેળવી ધીસે તાપે માવે કરવો. માવે 
તૈયાર થાય એટલે થાળીમાં પહેળે। ફરીને એલચી તે. ૧, 
વાટીને નાખવી. 

અને ઉપર મુજબ પુરછણૂપાળી વણવી. 
રગની દાળની પુરણ પોળી 

મગની દાળ શેર ૧, ઓરીને બરાબર ચહી જય એટલે 
જત્તેમાં ખાંડ શેર ૧1, નાખવી અને ધીસે તાપે એને હદ્યાવીને 
માવો કરવો. ચે।ટી જાય નહિ તે પ્યાન રાખવું. માવે! તેયાર 
થાય એટલે થાળીમાં પહેોળેઃ કરવો ને એલગી તોલે! ૧, 
નાટીને એમાં નાખવી. 

પછી પુરી વણીને તેમાં સાવો મૂકી સોહું બધ કરી 
અટામણુ લપ્ને પુરણુ પોળી વણુવી ને તવી પર શેકી ઉતારીને 
થી ચોાપડવુ'. . ર 
શકકરિયાંની પુઃણપાળી 

બટાટાની માફક શકકરિયાંની પુરણુપાળી થાય છે. એમાં 
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ગળપણ જરા એણછુ હોય તે ચાલે. 
ધા 

માવો શે. ૧, લઇ તેમાં દળેલી ખાંડ શે. ૦11, અને 
ખલચી તે. ૧, નાખીને નાના નાના પે'ડા વાળના. 

આખા પેડા વધારે વખત રહેતા નથી. 
“મસરી પેષા 

માવો શે. ૧, લઇ તેમાં દળેલી ખાંડ શેર ૧, અને કેસર 
એ આનીભાર, ધુંટીને નાખવું. એને કઢાઇમાં ગરમ કરીને 
હલાવ્યા કરવું. પાણી બળીને, આંગળીએ લઇએ તે સુકાવા 
જેવુ' થાંય એટલે ઉતારી લેવુ. તેમાં એલચી તે. ૧, વાટીને 
નાખવી અને પેડા વાળવા. એના ઉપર બદામ પીસ્તાંની ચીર 
લમાડવી.- 

આ પેડા વખાર નખત રહી શકે છે. 
૧જસરી પે! [બીજી રીત] 

માવો બનાવતી વખતે થેડી ફટકડી અથવા લી'ખુ નાખીને 
દૂષ્ને કાડી નાખીને માલે! બનાવવે।. 

માવો થવા આવે એટલે એક શેર માવામાં એક શેર ખાંડ 
નાખવી અને બે, આનીભાર કેસર ધુટીને નાખવુ. 

માવે! ને ખાંડ એકરસ થવા દેવાં અને આંગળીએ લઇએ 
તે! સુકરાના જેવુ' થાય કટલ ઉતારી લેવુ. 

ત્તેમાં એલચી તોલે ૧, વાટીને નાખવી ને પે'ડા વાળી 
ત્તેના ઉપર બદામ પીસ્તાંની ચીર લગાડવી. 

આ પેડા પણુ વષારે નખત રહી શકે છે, 
“યાડતુ' જાજરિયુ' 

પાઝ ઉપર આવેલી જુવારને। તાજે પેક લઇ તેને દળીને 
“તેનો લોટ રતલ એક લેવે. 

ઘી રતલ એક ગરમ કરી તેમાં લોટ નાખવે અને શેષ્ઠાવા 
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દેવો. સારી રીતે શેકાય અને ફેદફદે એટલે ઊતારી પાડી તેમાં 
પોણ્‌િ! રતલ દળેલી સાકર નાખવી અને ઠારી દઇને એની ઉપર- 
એલચી તોલે અર્ધો ખાંડીને અને ચારોળી તોલા ખે તથા બદા 
મની ચીર તોલે! એક ભશભરાવર્વા, ને ચકતાં પાડવાં. 
બરફી 

દૂધ શેર ૧૦, ને કેઢાદમાં નાખીને ખૂબ ઉકાળવુ'. ઉકાળ- 
તાં ઉકાળતાં હલાવતા જવુ' અને સાવધાનીથી એને! માવે।. 
બનાવવો. સારું દૂધ હશે તે! એને। બરેર જેટત્રો માવો ઊતરશે. 
અઢી શેર સાકરની ત્રણુ તારી ચાસણી કરી તેમાં માવે 
મેળવવો અને લોખ'ડન। તાટમાં ઠરવા દેવો, એના ઉપર એલચી. 
તાલે ૧, બદામ તોલા બે, પીસ્તાં તોલો એક, ચારોળી તોલા 
અઢીને। મસાલો નાખવો ને ચફર્તા પાડવા. 
ખરી ચુરમુ' 

રવો શેર ૧, લઇ તેમાં તેલતું મુઠી પડતું સેોણ નાખી 
કેઠંહુ બાધવો અને તેર્ના મુઠીયાં વાળી ઘોર્મા તળવાં. 

મુઠીયાં ખાંડીને જડી ચારણીએ ચાળી લેવાં. 

એમાં ઘી. શેર ના, રેડી શેકવો અને વરાળ નીકળી 
જના દેવી. 

ખાંડ શેર ૧, ધી શેર મા, ચારોળી તો. ૧, બદામ 
પીસ્તાની ચીર તો. ૨, એલચી તો. ૧, નાખવા. 

ચારોળી બદામ પીસ્તાં ને એલચી અર્ખા' ચુરમામાં 
ભેળવર્વા ને થાળી ઝે તાટમાં ચુરમું પાથરી બે કલાકે રહેવા દેવું. 

તે પછી ઘી શેર ના ગરમ કેરીને ઉપર રેડવું અને લેના 
ઉપર બાકીર્ના બદામ પીસ્તાં વગેરે ભભરાવવા. 

બરામર્‌ ઠૅેરે એટલે બીજે દહાડે ચકર્તા પાડવાં. 
ખરજ 

ક્મોદના ચોઃખા શે. ૧, લેવા અને સારી રીતે પેઇ 
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નાંખવા, અને પાણે! શેર ધો લઈ તેમાં ચોખા નાખી ૬પને 
જરા શૈક્રાવા દેવા, પછી પાણી શેર ૧ થી ૧। રેડવુ' અને ભાતની 
ચેકે ધીરે તાપે ચઢવા દેવો. ચહી જાય એટલે એમાં સાકર ૧ 
થી ૧ શેર સુધી નાખવી; બધું પાણી ચુસાઇ જય એટલે તેમાં 
એલચી તો. ન અને ખદામ તોલા બે નાખવાં; તથા આખાં 
લર્વીંગ તે।. ના, ઉમેરવા. પાણી રેડલી વખતે કેસર બે આની- 
ભાર વાટીને મેળવવું. 
સેવતો બીરજ 

'સેવ શેર ૧ લઇને ઘી. શેર ના માં તળવી. ગુલાબી ર'ગતી 
થાય એટલે તેમાં પાણી રેર દોઢ ગરમ કરીને ઉમેરવું અને 
પાણી ચૂસાઇ જાય એટલે ખાંડ શેર ૧ નાખવી ગરમ પાણી 
સાથે કેસર બે આનીભાર નાખવું. બીર'જ તૈયાર થાય એટલે 
તેના ઉપર એલચી તો. ના તથા બદામ તો. ર નાખવી અને 
હારીને ચકતાં પાડત્રાં હોય તે પણુ પાડી લેવાં. 
સગજ 

ચણાને લોટ શેર ૧ ને દૂધ શેર ૦ અને ઘી શેર બા 
નો પ્રાબો! દેવા અને લાડુ ચાળવાની ચાળણીથી ચાળી લેવે. 

થી. શે. ૧ માં એને શેકવો અને બરાબર શેકાય ને બદામી 
રગનેદ થાય એટલે તેમાં ખાંડ શે. .-ા નાખવી ને થાળીમાં 
ઠારી દેવુ' ને ઉપર એલચી તો. ૦1 બદામ :પીસ્તાંની ચીરી 
કા ૨. ને ચારોળી તો, ૧ નાખર્વા ને ચકતાં પાડનાં. 

* એના નાના નાના લાડુ થણ્‌ વળાય છે. 
સકગજ [બીજી રીત] 

મગની દાળને! લોટ શેર ૧ લઇ તેને ઉપર મુજબ પ્રાબળે 
દઇને મગજ કરવુ. 
ભાલપુડા 

: થઉને! જ%ીશ્‌ા લોટ શેર એક લાપ્ને ગોળ ધો શેર 
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સેળવી પાણીમાં પલાળીને ખીર્‌ કેરવુ'. તેમાં ચાર આનીભાર 
આખાં સમરી નાખવાં. નીચેથી સરખી હોય એવી, કઢાઇમાં ઘી 
રેર એક લઇને બરાબર ગરમ કરવુ. ખીર્‌ બરાબર ઘોળીને 
નાની વાડકી જેટલુ" કડાઈમાં રેડવુ'. એ ફેલાઇ જશે અને નીચે 
બેસશે. ધીરે ધીરે ઉપર તરશે. જરા લાલાશ પકડે એટલે 
'જ્ાર્‌ાથી ફેરવવો અને બેઉ બાજુ સરખો ચટે એટલે કાઢી લેવે. 
આ રીતે માલપુડા બનાવવા. ગોળ તેમ જ ખાંડ અથવા સાક- 
રના પણુ સાલપુડા થાય છે. સાકર હય તે! શેર લે।ટે પાણે 
શેરથી એક શેર સુધી ન'ખાય છે. કોઇ કોઇ ખીરામાં વરીઆળી 
તો. ૧, નાખે છે અને માલપુડા ઊતર્યા પછી તેના ઉપર ખસ- 
ખસ ભલારાવે છે. 
સસુર 

ચણાને લે।ટ શેર એક, લેવો અને થી. તોલા ૧૫, તથા 
દૂધ તોલા ૧૫, નું સોણણુ દેવુ સોટાં કાબુ।ઈનાળી ચારણીથી 
ચાળોને દાણા પાડવા. કડાઇમાં એક શેર થી નાખીને દાણા 
શેકવો અને તે સારો બદામી રંગને! થાય એટલે ઉતારી લેવે।. 
સાકર શેર ત્રણુની ચારતારી ચાસણી તેયાર કરવી અને તેમાં 
શેકેલો દાણા! નાખી દેવો અને ઘી. શેર સવા રેડીને ખૂબ હલા- 
વવું. ઉપર જાળી પડે એવી રીતે ફદકદે એટલે તાટમાં ઠારી 
દેવા, અને પછી હલાવવે! નહિ. જરા ગરમ હોય તે વખતે 
ચકતાં પાડી લે્ત્રોં. ચાસણીમાં બે આનીભાર, કેસર નાખવુ. 
અદામને। સેસુર 

બદામ રૈ. ૧, ને ગરમ પાણીસાં પલાળી છોડા કાઢી 
નાખીને બદામ વાટી, લેવી. 

સાકર શેર ત્રખુની ચાર તારી ચાસણી તેયાર કરવી અને 
તેમાં બદામ નાખવી અને ઘી. શે. ૧1, નાખીને ખૂગ હલાવવું 
ઉપર જાળી પડે અને ફદકદે એટલે તાટર્મા ઠારી દેવુ પછી. 
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હલાનવુ' નહિ. જરા ગરમ હોય તે વખતે ચકર્તા પાડી લેવાં.. 
ચાસણીસ! બે આનીશભાર કેસર નાખવું. 
મોહનથાળ 

ચણુને। લોટ શેર એક લઇને દૂધ શેર ન, તથા ઘી શેર 
ન, નો મ્રાળે! દેવો અને એને સૌર્ટા કારણાવાળી ચારણીમાં 
ચાળી દાણે। પાડવો. પછી એને કેઢાઇમાં ભી. શેર દે પૂરીને 
રોકવો. બદામી ર'ગ થાય એટલે ઉતારી લેવો. સાકર શેર 
અહીની ચારતારી ચાસણી કેરી રાખી. હોય તેમાં નાખવો, ને 
બૈઉ સેળવર્વા અને પછી ઠારી દઇને ચઝતાં પાડવાં. 

ચાસણીમાં કસર તોલે ૦, નાખવું, અને બદામ તોલા. 
બે તથા પીસ્તા તેલા બેની ચીરીએ કરીને ભભરાવવી. 
લાડવા 

ઘઉનો લેટ શેર ૧, લઇને તેલ નવટાંકનું મેણું દેવુ 
અને તેમાં પાણી નાખી ખૂબ કઠંણુ લોટ બાંધી મઠિયાં વાળવાં. 
તેને બી શીર અરધેોદ, લઈ ધીસે તાપે તળવાં. જડી ચારણીએ 
ચાળી લેવાં. ધી. શેર અરધો, ખાંડ શેર પોણુ।, અને સાકર 
નભર્ટાક નાખીને લાડવો! વાળવો! અને તેના પર ખસખસ 
ભભરાવવી. 

મુઠિયા તળનાને બદલે કઠણુ લોટને! રોટલાની માફક 
ભશાખરેો બનાવી માટીની તવી પર શેકી દેવતા પર નાખી લાલ. 
ર'ગનેો થાય એટલે કાઢી લ્રઇ થોડી વાર ઠ'ડો પડવા ૬૪ એને 
ખાંડીને ચાળી લઇને ઉપર પ્રમાણે લાડુ બનાવાય છે, તેને 
બળ્યા લાડ કહે છે; અને મઠિયાં તળીને બનાવેલા લાડુને 
તળ્યો લાડુ કહે છે. 

કટલીક વખત ઘઉના લેટ શેર એકમાં, ચણાને! લેટ 
શેર અરધા ઉમેરવામાં આવે છે અને એ રીતે એકડા ડરૅલદ્ના 
લોટના પણુ ઉપર સુજગ લાડ બનાવાય છે. 
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આ રીતે રવાતે। તેસ જ સે'દાનો લાડુ બનાવાય છે. 

સે'દાના લાડુનાં રૂપ જોઇને ખુશ થઇએ એટલું જ. એમા 
જવનતત્ત્ત ખહુ એછુ' હોય છે, એટલે જે કે એ સ્વાદે સારે, 
પણુ પચવામાં પથરા જેવો, અને ગુણુમાં ક'૪ પણુ દમ, વગરને। 
છે. સેદાની પુરી અને બીજ ચીજેને પણુ આજ નિયમ લાગુ 
પડે છે. 
કછીના લાડુ 

ચણુ।ને। લે।ટ શેર એક લપઇને નવટાંકઝ ઘીતું સે!ણુ દેવું 
અને લેમ પાણી શેર દોઢ નાંખીને ખીર્‌ બનાવવુ'. એક શેર 
ઘી કઢાઇમાં નાખી સારી રીતે ગરમ કરવું. એક ઝારામાં ધ્યાન 
દઇને ખીર્‌ રેડવુ' અને તેનાં ટીપાં થીમાં પડવા દેવા. ઝારા 
ટોકવો નહિ. એ રીતે ઝીલ! ઝીણા કળીના દાણા પડરો. એ 
તળાધ્ને લાલ થાય એટલે લઇ લેવા. એ રીતે કળી તૈયાર કરવી. 
ખાંડ શેર ચારની ચારતારી ચાસણી કરીને તેમાં કળી નાખવી 
ને બેઉને સેળવર્વા. એમાં એલચી તે. ૧, બદામ તેલા બે, 
અને કેસર બે આનીભાર નાખવાં અને જરા ગરમ હોય તે 
વખતે જ લાડુ વાળવા. 
ચાર ર'ગની કળીતોા લાડ 

ચણાને! લોટ શેર એક લઇને નવર્ટાક ઘીનું સોણણુ દેવું 
ને તેમાં દોઢ શેર પાણી નાખીને ખીર્‌ બનાવવું. 

ખબીરાના ચાર ભાગ ઝરવા અને દરેક ભાગ જુદો જુદો 
રાખવો. એક ભાગમાં ખાવાનો લાલ રગ આવે છે તે સેળવવે, 
બીજા ભાગસાં કેસર ગુલાબજળમાં ધુટીને ઘેરા કેસરી રગતું 
'બીરૂ બનાવવુ, ત્રીજા ભાગમાં બાળેલી ઝાચલી અને કેસરનું 
પાણી, એકડું' કરીને ખીર્‌ લીલા ર'ગનુ' બનાવવુ, ચોથા ભ્રાગનુ' 
જીર્‌ એમજ રહેવા દેવુ 

પછી ઉપર્‌ મુજબ દરેક જ્ઞાગના ખીરાની જુદી જુદી બુંદી 
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પાડવી ને ચાસણી કરી તેમાં ચારે રગની કેળી સળવવી 
અને એલચી, બદામ, પીસ્તા, ચારોળી ને દરાખ નાખીને 
લાડુ વાળવા. 

આ રીતે ચાર રગની કળીને! લાડુ બનાવાય છે. 
કેરીના રસની ખુ'રીને લાડુ 

ચણાને લેટ શેર ના, કેરીને! ર્સ શેર ના, લેવે।. 

ચણાના લોટને થી તે. પ, તુ સોણુ દેવુ' અને તેમાં 
રીનો રસ સેળવી ખીર બનાવવુ''* એમાં એઝ આનીભાર 
કસર, ગુલાભજળ અથત્રા દૃષમાં ધુ'ટીને રેડવુ'. ખારો એક આની- 
ભ્રાર નાખવે।. આ રીતે ખીર્‌ તૈયાર થાય એટલે ઉપર મુજબ 
ઝ્રળી પાડવી અને ચાસણીર્મા કળી નાખી તેમાં એલચી, બદામ 
પીસ્તા, ચારે।ળી દરાખ વગેરે નાખીને લાડુ વાળવા. 
લાખણસાઈ લાડુ 

ચણાની દાળને। લે।ટ કકરે। દળાવવોા અને તેમાં મુડી 
પડતું મોણુ નાખી કેઠણુ બાંધી તેનાં મુડિયાં વાળી ઘીમ તળનાં. 

જરા ઠંડાં પડે એટલે ખાંડીને નડી ચારણીએ ચાળી લેવાં. 

ખાંડ શેર ૧, તી ચાસણી કરવી. ચાસણી ગેળી. વળે 
જેટલી ઘાટી કરવી. એમાં કેસર એક આતીશભાર, દૃપમાં 
અથવા ગુલાબજળમાં એગાળીને સેળવવુ- 

એમાં ઉપર મૃજબ ચાળેક્ષો ચણાને! લોટ સેળવવે। અને 
એલચી તો. ૧, ચારોળી તે।. ૨, દરાખ તે. ર, અવે બદામને 
છલ તો. ર, નાખવાં. 

બરાબર સેળવીને જરા ડુ પડે એટલે એના નાના નાના 
લાડુ વાળવા. 
લાપસી 

ઘઉંના ક્રાડચાં શેર એકને ઘી શેર પેોણુાર્માં શેકવા, તે 
લાલ રગ પકડે એટલે તેમાં પાણી શેર ત્રણુ રેડવું. ફ્‌ાડચાં 
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અરાબર ચહી જય એટલે તેમાં ખાંડ શેર સવા નાખવી, અને 
બદામની ચીરી, વાટેલી એલચી તથા કીસમીસ, નાખર્વા. 
કીસમીસ રેકતી વખતે નાખવી. 

ઘઉંના સવ પદાર્થોમાં આખા ઘઉંતી ફાડચાની બનેલી 
લાપસી પચવામાં સહેલી, પૌષ્ટિક ને ગુણકારી છે. ઘઉંના 
'સે'દાની બનેલી ચીજે શરીરને નુક્શાન કરે છે; પણુ લાપસી 
જર્‌ર પૂરવી ખાવાથી શરીરને લાભ કરે છે. 
“શીરે 

ઘઉંને1 લોટ શેર એક લઇને ઘી શેર ના ર્મા શેકી 
કાઢવો. લાલ થાય એટલે તેમાં પાણી, શેર એક રેડવું અને ખાંડ 
શેર પોણ્‌। નાખવી, તથા સારી રીતે હલાવવુ'. ચેો!ડીનારે થી 
છૂટું પડે એટલે ઉતારી લેવુ; અને તેમાં બદામતી ચીરી, વાટેલી 
એલચી, ચારોળી તથા જઝીસમીસ્ત નાખર્વા. કેટલીક વખત કીસ- 
મીસ લેટ શેક્તી વખત્તે નખાય છે. 

આજ રીતે રવાને! શીરો થાય છે. તેમાં પાણી. વધારે 
જેઇએ છે. સત્યનારાયણુની કથામાં પ્રસાદ માટે શીરે! કરે છે 
તેમાં પાણીત્તે બદલે દૂધને! ઉપયે।ગ થાય છે. 
અદામતો શરીરે 

ખદામ શે* ૧, લળ તેને ગરમ પાણીમાં પલાળી છોર્ડા 
કાઢી નાખવાં અને પછી નીસાતરે વાઢી નાખવી. 

ઘી. શે. ૧, લઇ તેમાં એને શેકવી. બદામી રગની થામ 
એટલે એમાં દૂધ શે. ૧1, રેડવું. [દૂષ ન રેડવુ' હોય તે। પાણી. 
રેડવુ ] દૂષ સોસવાઈ જય એટલે ખાંડ શેર ૧, નાખવીને હલાવવુ. 

એલચી તે।. ૧1, અને દરાખ તે।- રા, એમાં નાખવાં. 

બરાબર શીરા જેવુ થાય એટલે ઊતરીને ઠંડુ પડવા દેવું. 
અદામનેો ૨ીર્‌ા [બીજી રીત] 

ભદામ શેર ના, લઇ તેને ગરમ પાણીર્સા પલાળી છોડાં 
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કાઢી નાખવાં. ' 

એને છેલ ઝરવાને1 સચેદ આવે છે તેમાં નાખીને છેલ 
કરવો. 

સ'ચે। ન હોય તે! નીસાતરે વાટી લેવી. 

ઘઉને॥ લોટ શેર ના, ને ઘી શૈર ના, લઇ બદામી 
ર'ગને। થાય ત્યાં સુષી શેકવો. એમાં દરાખ તો. ર, નાખવી. 
ખદામી ર'ગનેો થાય એટલે એમાં બદામને। છોલ અથવા 
વાટેલી બદામ નાખી દેવી. સહેજ હલાવીને દૂષ [ અથના. 
પાણી] શે. ૧, રૅડવુ'' એ સેોઉસસવાઇ જય એટલે તેમાં ખાંડ. 
રે. ના1, અને એલચી તે. ૧, નાખવી. 

આ શીરા પચનામાં બહ ભારે નથી. 
સગની દાળનો શીરે 

મગની દાળ શેર ૧, લઇ ત્રણુ કેલાક પાણીમાં પલાળવી. 
પછી એને નીસાતરા પર વાટી લેવી. 

ઘી. શેર ૧, માં વાટેલી દાળ નાખીને શેકવી. બરાબર શેકાય 
એટલે ગરમ પાણી રોર ના, રેડવું ને ખાંડ રોર ૧1, નાખવી. 
એ ચસુસાઇ જાય એટલે કેસર બદામ ને એલચી નાખીને 
ઉતારી લેવે।. 
શ્રીખડ 

દહીં શેર દસ લઇ તેને લુગડે બાંધી પાણી નીતારી 
નાખવું. પછી એક તપેલી પર જડે ખાદીને। કકડો બાધી દહી 
અને ખાંડ નાખતા જવુ ને લચેળીથી ભાર દ૪ ઘસતા જવુ 
એ ગાળતા જવુ. દહીંના માવા જેટલી જ ખાંડ લેવી. દહી' 
બરાત્રર ગળાઇ રહે એટલે તેમાં જાયફળ તથા એલચી વાટીને 
નાખવાં અને ચારોળી ભ્રભરાવવી તથા થોડુ' ગુલાબજળ પ 
અને બધુ* હલાવી લેવુ. 

શ્રીખડ ઠંડો પાડવા માટે એની તપેલીની આજુબાજુ 
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ઔજ વાસણુમાં બરફ પૂકલાર્માં આવે છે એટલે શ્રોખ'ડ સારી 
પેઠે ઘટ્ટ અને ઠંડે! બને છે. 

શ્રીખ"પડ પીરસતી વેળા વાડકા 9» પડિયાને! ઉપચે।મ ઝર- 
વાને બદલે માટીનું શકરોર' વાપરવાથી શ્રોખડ ખાનાની ખૂબ 
મઝા પડશે. તાજ માટીના ઠામમાંથી એક પ્રકારની આછી 
મીઠી ખુશખે। નીકળે છે. વળી શકારાની માટીનાં બારીક છિદ્દોમાં 
શ્રીખ'ડર્માં રહેલો! પાણીને! ભાગ ચુસાવાથી શ્રીોખ'ડ સારા જાડો 
બને છે. શકાર' પાણીમાં પલાળીને વાપરવુ' જોઇએ, અને જમ્યા 
બાદ એને ફાડી નાખી ફેકી દેવુ જેઈએ. 
સડજપાળા ગળ્યા 

સે'દાનો લેઈટ શેર અધો, અને ઘઉંનો ઝીશુ! લેટ શેર 
અધો, લઇને દોઢ પાશેર ઘથીનુ' માણું દેવું, અને કઠણુ લેટ 
બાંધવો, પછી વેલણુથી જડી જ્ઞાખરી જેવું વણુવું, અને 
કાપણીથી ક્રાષી નાખવા. ઘુથરા કાપવાની કાપણી આવે છે 
ત્તેનાથી કાંગરી સારી પડે છે. ત્તે ન હોય તો ચાકુથી કાપવા 
અને ધીસે તાપે ઘીમાં તળવા. ગુલાબી રગના થાય એટલે 
ઊતારી લેવા. બશેર સાકરની ચારતારી ચાસણી કરીને તેર્મા 
તળેલા કકડા નાખવા અને હલાવીને સકા થાય એટલે કાઢી લેવા. 
સુતસ્ફેણી 

સે'દા એક શેર લઇ તેને ખૂબ ડઠંણુ બાંધવો. તેને 
બેએક કલાક રહેવા દઈ ખાંડીને' ખૂબ નરમ. કેણુક તેયાર કરવી. 
તેના પાંચ વાટા કરી તેલ ચોપડીને પાટલા પર મૂકવા. 

તાજા દળેલા ચે।ખાને। લે।ટ અર્ધા શેર અને ઘી અર્ધા 
શેર મેળવીને સાટે તૈયાર કરવે।. 

પેલા પાંચે વાટાને સાટા ચે।પડવેો! ને એમને એકઠા 
કેરીને એક સોટા વાટો કરવો. લેને ખેચીને' લાંબો કરવો ને 
સારો ચોપડવે.. પછી એને શેવડે વાળી દેવે. ફ્રી પાછે 
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સાટો ચોપડવે ને પોલે હાથે તાણુવો અને ફરી પાછે ચેવડો 
વાળવો. એ રીતે બધા આટા ચોપડી દેવો ને આંગળી જેવી 
જડી લાકડી જેવુ' કરવુ. 

એમાંથી થોડુ થેડું' કાપી ચો।ઃખાનું' અટામળુ લઇ હાથમાં 
ગોળ ઉઢાણી જેવું ગુ'ચળુ' વાળવુ' ને થીમાં તળવા મૂ૩વુ'. 
ષ્રોસે તાપે તળવુ' ને શેો!ડીવારે ઉથલાવવુ". એને લાલ થવા. 
રેવુ' નહિ. 

ખાંડ શેર ૩, ની ત્રણુ તારી ચાસણી કરી તેમાં ગુ'ચળ।ં 
બળી લેવાં. ગુ'ચળાં ઠંડ પડ્યા પછી બેોળવાં. 

પછી એના ઉપર ગુલ્રાબર્નાં ફૂલ, બદામ, પીસ્તાં, એલચી 
નગેરે નાખનુ. 
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અડદના લાડુ 

અડદની છડેલી દાળને। લોટ શેર એક લઇ દ્ૃષ્ તે।. ૧૫ 
અને થી. તો. ૧૫ તું મે।ણુ દેવું, અને તેને મોર્યાં કાણાંવાળી 
ચાળણુીથી ચાળીને ઘી શેર એકમાં શેકીને દાણુ। પાડવે।. દાણે! 
લાલ થાષ એટલે ઉતારી લેવો અને તેમાં ખાંડ શેર એક, 
એલચી તો. ના, કેસર તો. ૦1, જાયપળ ન'ગ ૧, અને બદામ. 
તો. બે નાખીને લાડુ બનાવના. 
અડદિયા પાક 

અડદની દાળને લોટ રતલ એક લેવો અને ઘી રતલ 
' અહીમાં બદામી રંગને! થાય એ રીતે શેકી કાઢવે.. તેમાં નીચે 
સુજગભ ચીજે નાખવી; દળૈલી ખાંડ રતલ બે, સતાવરી, ચવકુ, 
કાળાં મરી, સફેદ મરી, પીપર, પીપરી મૂળ, ધોળી મુસળી, 
કાળી મુસળી, ગળળીજ, અજલમરે, એખરોા, નગોડ, લેજબળ, 
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તમાલપત્ર, જાયફળ, તજ, જવ'ત્રી અને કેસર, એ દરેક અષ્કેષ 
તોલે।, ગેો।ખર્‌, ચેો।પચીની, સમુદ્રશે।ષનાં ખીજ, પીસ્તા, અખરોટ 
એ દરેકે બખ્બે તોલા, બદામ, તરઞણુચને। મગજ, કે।ળાને। મગજ, 
એલચી, એ દરેક પાંચ તોલા, છીણેલું કોપર, કીસમીસ એ 
બન્ને દસ-દસ તોલા, એ બધું બરાબર સેળવી લેવુ અને ઠારી 
દઇને ચકર્તા પાડવા. 
' અડદિચોા। [બીજ રીત] 

અડદની છડેલી દાળને! લે।ટ શેર ૧, ને દૂધ તે।. ૧૫, 
અને ઘી. તોલા ૧૫, તું મોણણુ દઇને મોર્ટા કાણાંવાળી ચાળ- 
ણીથી ચાળીને ઘો શેર ૧, માં રોકીને દાણ! પાડવે।. દાણે 
લાલ થાય એટલે ઉતારી લેવો. તેમાં ગુર તેો!લા ૧૫, ઘીમાં 
તળીને ઝીણુ કરીને નાખવે.. સાકર શે. રા, ની ચાસણી 
ઝરવી, અને તેમાં ઉપર મુજબના દાણુ। અને ગુ'દર નાખવાં. 
માવો શેર એક, બદામ શેર ના, દ્રાક્ષ શેર ન, ચારોળી તે. 
૭, નાખર્વા, અને ધોળી મુસળી, કાળી મુસળી, બલદાણુ।, ગો।ખર, 
કોચાં, એખરે, અકક્ગરોા, તજ, તમાલપત્ર, એલચી, નાગ- 
દસ્‌ર, જાયફળ, સુઠ, મરી, પીપરીમૂળ, વાસકેપુર, એ દરેક 
પેો!ણા! તેલો! લેવાં; અને તેનુ' ચુણુ કરીને નાખવુ, તથા ઘો 
શેર ૧, ઉમેરવુ', અને ધીમી આંચે મેળવવુ. ચાસણીમાં કેસર 
૭ આનીભાર ધુ'ટીને મેળવવુ'. આ બધાના નાના ત્રભથી ચાર 
તેો!લાના લાડુ વાળવા. એનાં ચકતાં પણુ પડે. 

આ લાડુ પચવામાં બડ કેઠણુ પડે છે માટે થોડા પ્રમા- 
ગુમાં ખાવા. 
આથે 

બદામ રતલ.૧, ખારેક રતલ ૦।।, જછીસમીસ રતલ ના, સાકર 
રતલ અરધો, મધ રતલ દે, ઘી રતલ દેઢ, લેવાં. બદામના 
છેડા કાઢી, નાના કટકા કરવા. ખારેકતા બીમાં કારી નાખી 
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'નાના નાના કેકેડા કરવા, સાકર અધકચરી ખાંડવી, અને પછી 
તેમાં છીસમીસ સેળવી ઘી. ગરમ કરી રેડવુ'' અને છેલ્લે મધ 
નાંખીને ઠરવા દેવુ'. આઠેક દિવસ રાખીને ખાવાન। પથીગમાં લેવુ. 
કળા પાડ 

ભૂરા કરાળાને છોલીને અ'દરને। પાંચે! ગરજ હોય તે તથા 
બીૌયાં કાઢી નાખવાં અને કોળાની છીણુ કેરવી. છીણુ નીચે।ાવીને 
પાણી કાઢી નાખવું. પછી છીણુને ઘીમાં શેકવી. બદામી રગની 
થાય એટલે ઉતારી લેવી. એક રતલ છીણુ હોય તો ખાંડ રતલ 
દોઢ લઇને તેની ચાસણી ભૂરા કેળાનું પાણી છીણમાંથી નીકળ્યું 
હેય તેનાથી કરવી. ત્રણુ તારી ચાસણી થાય એટલે ઉપર 
મુજબ સાંતળેલી છીણુ અને બદામની ર્મીજો ખાંડીને રતલ 
અધા નાખવી. બૈ આનીભાર, કેસર ધુ'ટીને નાખવું અને ચાસણી. 
ઘાટી કરીને ઘી રેડવુ'' બધુ બરાબર મેળવાઇ જય અને સેાહન- 
થાળના જેવી ચાસણીમાં જળી પડે એટલે ઠારી દેવું અને 
ચક્તાં પાડવાં. 
ઝુલાબપાડ 

ગાસઠી ગુદ્દાભર્ના ફૂલ નગ સાઠ લઇ તેની પાંદડી છૂટી 
જુર્વી અને ખાંડ એક રતલતી ચાસણી કરી તેમાં પાંદડી 
મેળવવી અને ચાસણી ઘાઢી ડરીને ઠારી દેવી. તેમાં વાટેલી 
એલચી, બદામની ચીર અને ચારોળી એ દરેક એક એક તોલે! 
નાખવાં અને નાર્ના ચકેત્તા પાડવાં. 
'ગુ'દરૃપાકડ 

ગુ'ર શૈર ૧, ને ખાંડીને ઘી રેર ૦1, તું સોણુ દેવુ 
ઝને તેને દૂધ શેર ૫, સાં ઉકાળવેો. બરાબર હલાવ્યા ઝરવુ' 
એ ચોંટી ન જાય તે જેવુ. 

એને! માવો થાય એટલે તેમાં બદામને! છેલ શેર ૧, 
"સડ્રેદ મરી તોલા ૨, ધેો!ળી મુસળી બારીક ખાંડેલી તે।લા ૨, 
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ખાંડ શેર પ, નાંખવી ને સારી રીતે હલાવતા જવું' અને તેર્મા 
ગરમ ડઝરૅલુ' બી રેડતા જવુ*. આ રીતે ઘી શેર ર, એમાં. 
સળનવવુ. 

બદામી રમતું થાય એટલે ઉતારી લેવુ' અને તેમાં એલચી. 
તો... ર, જયફ્‌ળ તે. ૦॥1, વાટીને નાખવાં. 

આ રીતે હલાવીને ઠારી દેવુ' અને ચક્તાં પાડવાં. 
નાળિચેર પાક 

એક નાળિચેરતુ' ખમણુ લઇ એને દૂધ શે. ૧૦, માં ઉકાળવુ. 

એને! માવો થાય એટલે તેમાં બદામને! છેલ શેર ૦11॥.. 
પીસ્તાનેા। છોલ શેર ના, ગ'હેોડા તે।. ૪, સુઠ તે. ૪, ખસખસ 
તે. ૧૦, સફેદમરી તે।. ૨, નાગકેસર તે।. ૧, અને સાકર શે. 
૪, નાખીને સારી રીતે હલાવતા જવું અને તેમાં ગરમ કરેલું. 
ઘો રેડતા જવું. ઘી શે. રા, એમાં મેળવવુ. 

બદામી ર'ગનુ' થાય એટલે ઉતારી લેવુ' અને તેમાં એલચી. 
તે. ૪, વાટીને નાખવી. આ રીતે હલાવીને ઠારી દેવુ' અને 
ચકર્તા પાડવાં. 
અદામ પાક 

બદામની મીંજ રતલ ૧, લઇને ગરમ પાણીમાં ધોઈઈ એનાં 
છોડાં કાઢી નાખવાં અને તેને ખમણુવાના સ'ચાથી અથના 
ખાંડી ભૂકો કરવો. ખાંડ રતલ દોઢની ત્રણુતારી ચાસણી કરી. 
તૈમાં બદામને। ભૂકો નાખવો. બે આનીભાર કેસર ધુ'ઢીને નાખવુ” 
અને એક રતલ ઘો રેડવુ(. બધું બરોભર મેળવાઇ જામ અને 
જાળી પડે એટલે થાળીમાં ઠારી દેવુ'. થાળી ઠમઠંગાનવી નહિ. 
જાળો ખેસી જશે માટે હલાવવી નહિ. ૮રે એટલે ચકતાં પાડી લેવા. 
સુસળીપાક 

ધોળી મુસળી રતલ ના, ખાંડીને ઘીતુ સોણણુ ૬૪ દૂધ 
રતલ ૧૦, માં નાખી દૂખને। માવે! કેરવે।. કાળાં મરી તોલા ૨, 


૨૦૩ 


જાયફળ તોલે! ૧, ઝોચનાં બીજ તેલો ૧, જવ'ત્રો તેલો! ૧, 
પીપર તેલા ર, ગે।ખરે તેણલેો! ૧, સુંઠ તોલા ર, લવિંગ તે।. ૧, 
અને વાંસકપૂર તેલો! ૧, લઇને એ સથળ ખાંડી થી શેર ૧, 
માં શેછી લેવુ' અને ત્તેમાં માવો નાખી દેવે. સાકર રતલ 
સાતની ત્રણુતારી ચાસણી કરી. તેમાં એ બધું નાખીને બરાબર 
સેળવી લેવુ' અને થાટું કરી. ઠારી દેવુ. ઠરે એટલે બખ્ખે 
ત્રણુ ત્રણુ તોલાના ટુકડા પાડવા. 
સુસળી પાડ [બીજ રીત ] 

ઘોળી મુસળી. તે. ૧૦, ને ખાંડી ને ઘીથી સવી અને. 
તેને દૂષ શે. ૧૦, માં ઉકાળવી. 

એમાં પીપર તે।. ર, ધોળાં મરી તે।. ૪, નાગકેસર તે. 
ર, જાયક્‌ળ તે, ૨, ગોખરૂ તે।. પ, સુંઠ તે!. ૪, ગઠોડા તે... 
૪, ને એલગી તે. ૪, બરાબર વાટીને નાખર્ના. 

મપ્વા જેવુ' થાય એટલે તેમાં ધીમે ધીસે થી નાખતા. 
જવુ ને બશેર થી એમાં સેળવવુ - 

પાકે લાલ થાય એટલે એમાં ખાંડ શે. પ, બદામને। છેલ 
શૈર ના, અને પીસ્તાંનેો છેલ શે. ન, મેળવવો અને બધું 
એક રસ થાય એટલે ઠારી દેવું અને ચકતા પાડવાં. 

એના પર રૂપેરી વરખ ચોટાડવે।. 
મેથીપાક 

ઘઉ'*નેો। લોટ રતલ એક, લઇ તેને પોણુ! રતલ થમ. 
શેકવે।. લાલ થાય એટલે ઉતારી. નાખવે।. ગુંદર રતલ એક, 
લઇને ધીમાં તળવે! અને થાળીમાં કાઢી લઇને વાડકાથી વાટી 
નાખવે.. ના, રતલ કોાપર્‌ છીણીને ધીથી સાંતળી લેવુ. સુંડુ 
રતલ ૦1, ખાંડીને ભૂકો કરવો. બદામ શેર ના, ખાંડીને ભૂકો 
ઝરવા અને દળેલી સેથી રતલ પોણે! લધ્ને બધી ચીજે 
એકઠી કરવી. 
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ઘી રતલ બે અને ગોળ સાડાત્રણુ રતલ બેઉને સોટા 
તપેલામાં ઉકાળવાં. બરાબર એકરસ થાય એટલે ત્તેમાં ઉપરની 
ચીજે નાખી સેળવી લેવી અને ઠારી દેવુ. 
-સાલમષાક 

સાલમ રતલ ના લઇને બારીક ખાંડી નાખવે।, અને તેને 
દૂધ રતલ ૩ર, માં ઉકાળીને દૂધને માવો કરવો અને એ માવે 
થીર્મા શેકીને દાણે્‌। પાડવો. દાણા રતલ એક હોય તે! દોઢ 
રતલ સાકરની ત્રણુતારી ચાસણી કરી તેમાં દાણુ। નાખવે।, અને 
ચાસણી. ઘાટી કરી લેવી. પછી તેમાં કેસર તેોલે। અર્ધા, ધુ'ટીને 
નાખવુ' અને બદામ તોલા બે, પીસ્તા તેલા બે, ચારોળી તોલા 
કે, તજ તેલો એક, તમાલપત્ર તોલે એક, એલચી તેલા બો, 
અને નાગકેસર તોલે! એક નાખવાં અને બધુ સેળવીને ઠારી દેવુ. 
સુરણુપાક 

સુરણુની પાંચ શેરની આખી ગાંઠ લઇને તેના ઉપર લાલ 
માટીમાં કપડુ' ખરડીને લપેટવું અને તેને ચાળીસેક છાણુંને। 
દેવતા પાડી તેમાં સાંજને પહોર નાખી દેવું. સવારે એ કાઢી 
લને ઉપરનું કંપડછાણુ અને છાલ ઉતારી નાખવાં અને બફાઇ 
ગચેલું સુરણુ કાઢી લેવું. એને। રવો! છૂટો પાડવો! અને ઘી રતલ 
દાઢમાં તેને શેકી લેવો. ખાંડ રતલ ચારની ચાસણી કરી તેમાં 
રવો! મેળવી લેવો અને એલચી તોલા અહી અને સફેદ મરી 
તોલે એક ખાંડીને સેળવનાં અને તેના ચાર ચાર તેો।લાના લાડુ 
વાળી લેવા અથવા ઠારીને એટલા વજનના ઝકેડા ઝરી લેના. 
સોભાગ્યસુ'ઠી પાક 
 શ્ઞારી જાતની સુઠ તે।!લા ૧૫, લઇને તૈને બારીક ખાંડી 
ચાળી લેવી. પછી તેને ઘીથી મેો।ઇં દૂધ રતલ ૪, સાં નાખીને 
દૂધને! માવો કરવો, અને સાવાને ઘીમાં સારી રીતે શેષીને 
દાણ્‌િ। પાડવો. સાકર રતલ ચારની ત્રણુતારી ચાસણી કરી 
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તેમાં ઉપર મુજબ તેયાર કરેલો દાણા! તથા તથા કેસર તેોલેદ. 
અધ, ધુ'ટીને નાખવાં, અને સુઠ, નાગકેસર, પીપર, સરી, 
ચોથ, વાવડી'ગ એ દરેક્નુ' ચૂણુ તેલા બખ્બે, બદાસ, પીસ્તા 
અને ચારોળી દરેક તોલા અઢી અને થી રતલ બે નાખીને 
બધુ' સેળવીને ચાસણી ઘાટી કરી. લેવી ને ઠારી દઇને ચતાં 
પાડવાં. આ પાકમાં દૂધ તથા ઘી. ગાયનાં હોય તે। વધારે સાર્‌. 


માંદા માણસો માટે રસોઈ 


ઓવલ્ટાદન 

એક પ્યાલા દૂધમાં સાકર અથવા ખાંડ એક રપિયાભાર 
નાખીને ગરસ કરવું. એમાં ઓવલ્ટાઇન એક ચમચે। નાખીને 
ખૂબ હછાવવું અને દૂધ સાથે એડરસ થાય ત્યાં સુધી હલાવે 
રાખવુ'. એવલ્ટાઇનતે। ડખ્બા ખૂલ્લો રહી ન નય એ પ્માન 
રાખવુ*. દૂધ ફઇ્ત ગરમ કરવુ; ઉકાળવુ' નહિ. 
ડવેકર એપ્સ 

છેક ચમચો! એટસ લઇને પારોર પાણીમાં બાફવા. બરા- 
બર બરાય એટલે પાશેર દૂષ રડવુ અને ચમચે। સાકર 
'આ"ખીને ઉકાળના. 

ઝવેઝર એટસને પૂડા પણુ થાય છે* બે ચમચા એટસ 
ષાશેર પાણીમાં પલાળી રાખવા. પછી બરાભર હલાવીને ચાળી 
નાખવા, તેમાં એક આનીશાર મીડુ અને ચપટી મરીને ભે 
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નાખવો અને ખીર બનાવીને ઘીમાં પુડા કરવા. 
કાળી દ્રાક્ષના આર 

કાળી દ્રાક્ષ તોલા અઢી લઇને સારી રીતે ધરોઇ કાઢવી. 
પછી રમાં પાણી તોલા પદર લઇ ચોળી નાખવી. એમાં ધાણા 
જર્‌ અને સરી વાટીને અર્ધો તોલે! નાખવુ. અને સીઠુ' ખે 
આનીશ્ઞાર નાખવું. પછી એ પાણી ઉકાળવું અને ઠંડુ પાડી 
ગાળી લેવું. પાણીનો! શેષ પડતો હોય તો આ પાણી ઘણું 
ઉપચે।ગી છે. 
સાબુદાણાની કાજી 

સાખુદાણા એક ર્‌પિયાભાર લઇ અર્ધા ર્‌પિયાભાર વીમાં 
શેકવા. જરા લાલાશ પર આવે એટલે તેમાં અર્ધો રોર દ્ષ 
રેડવું. સારી રીતે ઊકળે અને ચઢી નજય ત્યારે તેમાં એક ચમચો 
“સાકર નાખવી. આ રીતે કરેલી ડાંજ ચીકી થતી નથી. 

બીજ રીતે પણુ કાંજ થાય છે. સક રૃપિયાભાર સાખુદાણા 
'લઇને તેમાં પાંચ તે।લા પાણી રેડી બાકવા. બફાય એટલે તેમાં 
પાશેર દૂધ રેડવુ' ને ચમચે। સાકર નાખવી. આ કાંજ ચીકણી 
ચાય છે, પણુ પચવામાં વધારે હલકી છે. 
સેથીનું હેખર 

બાજરીને। લે।ટ દસ તે।લા લઇ તેમાં મેથીની ભાજ આશરે 
પાંચ તેલા ઝીજી સમારીને નાખતી. આદુ-મરચાં તે।લો। ૦॥, 
મીડુ' છ આનીભાર, ખાંડ બે આનીભાર અને અજસે! બે 
આનીશભાર તથા લસણુ નાખવું હોય તે! તે બે આનીભાર અને 
હળદર એક આતીશાર નાખવી. પાણીમાં લેટ બાંધવો તથા 
ઘી અથવા તેલ મૂછીને ઢેત્રરાં કરવાં. આ ઢેબરાં સ્ત્રાદિષ્ટ થામ 
છે અતે સાદા માણુસને પણુ ગુણુકારી છે. 
'આાહ્મીના હેબરા 

બ્ર'છ્ીનાં તાજા પાન શેર ન, લણ ઝીણાં સમારર્વા અને 
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પાણીથી ધૈ!ઇ નાખવાં. પછી થઉંને। લોટ શેર પોણા, અને 
ચણાને! લેટ શેર ના, અથવા બાજરીને। લેટ શેર ૧, લઇને. 
તેલ અહી રેપિયાભારનું મોણુ દેવુ , અને સમારેલાં પાન નાખીને 
લોટ બાંધવો. તેમાં આદુ-મરચાં અર્ષા રૂપિયાશાર, નાખીને 
ટેબરાં કરવાં, અને ધી અથવા તેલમાં શેકવા. પાણીને બદલે. 
દહી'માં પણુ બાંધી શકાય છે. આ રીતના ટેત્રરાં મગજને 
ઘણા ગુણુકારી છે. 
તુલસીની ચહા 

તુલસીનાં પાન, ષ૪ુદીને, લીલી ચહા, આદુ, એ ૬રેક: 
અર્ધો તેલો! લેવાં અને પાણી દે।ઢ પ્યાલે। રેડવું. એક ચમચેા 
ખાંડ નાખીને ખૂખ ઉકાળવું. એમાં તજ, લવિંગ અને મરી 
એ ત્રણુનો ભૂકો ચાર આનીભાર નાખવો. સારી રીતે ઊકળે 
એટલે ઢાંકીને ઠરવા દેવું? પછી ગાળી લેવુ'' એમા દૂધ નાખવુ 
હાય તે! તે નાખવુ અને ન નાખવુ હોય તે। પણુ કઇ હરકત 
નથી. આ રીતૈ કરેલી ચહા તાવના દરદીને રામબાણુ ઓષધ 
રૂપ છે. મેલેરિયા તાવમાં એ ઘણી જ ગુણુકારી છે. 
કુમરખતું પણુ 

કાચાં કઝમરખ શેર ૧, લઇને પાણીમાં બાફવા અને એને 
બરાબર ચોળી નાખીને પાણી ગાળી લેવુ. 

એમાં ખાંડ શેર ૧, અને મીઠું તે, 2111, નાખવું. 
ફેરીનુ' પણુ 

%્રાચી કેરી શેર ૧, લઇને પાણીમાં બામેવી. પછી એને 
બરાબર ચોળી લેવી અને છેડાં ને ગોટલી કે ગોટલેઃ કાઢી. 
નાખવે। અને પાણી ગાળી લેવુ. 

એ પાણીમાં ખાંડ શેર ૧, અને સીડું' તે।. બા, પ 
ગાળ આમલીનતુ' પણુ' 

આમલી ત્તે. ૧૦, લઈ એને સારી રીતે પાણીમાં ચોળીને 
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પાણી ગાળી લેવુ. 
' શળ શે. બા, એ પાણીમાં એગાળવે ને જોઇતું પાણી 
રેડવુ', 

તેલ તે।- ૧, માં રાઇ અને હિંગ નાખીને વઘાર ફરવે 
અને આ પાણી વઘારવું- 

એમાં સીઠુ' તતો. ૧1, સરચાં તે!. ૦1, હળદર એક 
આનીભાર, નાખીને ઉકાળવું 

આમાં લોટ નાખનાને। નથી. 

આ પણું ખીચડી સાથે ખાઇ શકાય છે. 

એમાં નાખવાં હોય તે! આદુ મરચાં અને કોથમીર નાખી 
શકાય છે. 
જવનું પાણી 

જવના ફ્રોતરાં કાઢીને એને દળાવીને લેને! અહી ર્‌પિયા- 
જ્ઞાર લોટ અહી રોર પાણુીર્મા સેળવવો. એ પાણીને ઉભરો 
આવે એટલું ઉકાળવું. પછી ઠરવા દેવુ અને ગાળી લેવુ. આ 
રીતે તૈયાર કરેલુ' પાણી ઠ'ડુ કરીને પીવુ એ ઘણું ગુણુકારી 
છે. સ્રીએને એ ઘણું ઉપચોગી છે. 
સગતું પાણી 

મગ તોલા ૧૫, લઇને બરાબર ધોવા, અને એકડ રોર 
પાણીમાં બાફવા મૂકવા. સહેજ ખારો અને સીડું' તોલે! એક 
નાખવુ'. મગ બફાઇ રહે એટલે આશરે એક વાટકો પાણી. 
એ સાવી લેવું. એમાં જીરૂનો વઘાર કરવો. સહેજ ગરમ સસાલે। 
ઝને ચમચી સાકર નાખવાં. આ રીતે તેયાર કરેલુ' પાણી માંદા 
માણુસને ઘણું ઉપચેીગી છે. તાવના દરદીને પણુ આ પાણી 
ગુણુકારી છે. 
આજરીની ભેડકી 

બાજરીને। લોટ તે!લા અહી લઈને એક ત્તાલે ઘીમાં 
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રીકવો., બરાબર શેકાય એટલે પાણી તેલા ૧૫, રેડવુ,, અને 
ગળી કરવી હોય ત્તે ગોળ બૈ રપિયાભાર નાખવો. મળી ન 
કરવી હોય તે! મીડુ' પાવલીજ્ાર નાખવુ. 
સોરિચો 

સોરિયો પાંચ તે।લા, દસ તે।લા પાણીમાં બાફ્વેો.. તેમાં 
૭ આનીભાર .મીડું' નાખવું. દૂધ સાથે ખાવે હોય તે! એમ ને 
ઓમ ઉતારીને સીજના દેવો. એમાં છાસ રેડીને આદુ-મરચાં 
પણુ નખાય છે, અને હીલે। કરીને ખત્રાય છે. પચવામાં એ 
અતિશય હલકે છે. 
ગ'ઠોડાની રાબ 

ગહોાડા ખાંડીને ચાળી નાખવા. પછી અર્ધા તોલે ભકેા 
'લઇ તેને સહેજ ઘીમાં શેકવો. પછી તેમાં પાણી આશરે પાશેર 
રંડવુ' અને ખૂત્ર ઉકાળવું". સાકર એક ચમચે। નાખવી. જરા 
ઠંડી પડે એટલે ઉપચોાગમાં લેવી. પેટમાં વાયુવાળા માટે આ 
રાબ ઘણી ગુણુકારી છે. 
ચોખાની રાબ 

ચોખા તોલા અઢી લઇને શેકી નાખવા: બરાબર શેકાય 
એટલે એને વાટી નાખવા. પછી એને પાણી તોલા પાંચમાં 
ઉકાળવા. ચઢી જાય એટલે તેમાં મોળી છાશ દસ રૂપિયાશાર 
રેડવી. એમાં મીડું' બે આનાલાર તથા જર્‌ ચપટી નાખવુ. 
આ રાબ સરડાના દરદીને આપી શકાય છે. 

આવીજ રીતે છાશને બદલે દ્ધ રેડીને અને મીઠાને 
બદલે સાકર નાખીને રાભ કરી શકાય છે, અને તે તાવના 
દરદીને આપી શકાય છે. 
ડૉગરની ધાણીની રાબ 

ડાંગરની ધાણીને વાટીને એને! ભૂકો ઝરવેોઈ. અહી તોલ 
ભૂકાને દસ તોલા પાણીમાં ઉકાળવેો। અને તેમાં ગળી કરવી 
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હોય તો ગોળ અથવા ખાંડ તોલે! એક, નાખવી. ખારી કરવી 
હોય તો સીડું પાવલીશાર નાખવુ' આ રાબ પચવામાં ઘણી જ 
હલકી હેય છે. 
આજરીની રાખ 

બાજરી તેલા અહી લઇને શેકવી, અને ઝીણી વાટવી. 
એને પાણી, તે।!લા દસમાં ઉકાળવી, એમાં ગોળ અથવા સપ 
તાલે ૧, નાખીને ઉપચોગમાં લેવી. 

તાવના દરદીને કો।!ળને બદલે પતાસું અથવા ખાંડ નાખીને 
અપાય છે. 
ય્મેટાનો સુષ 

અરધા રોર પાણીર્મા પાશેર પાકા ટસેટા સમારીને બાફવા. 
મકાઇ જય એટલે ઉતારી નાખવા અને બરાબર ચે! ળી નાખવા. 
પછી એનું પાણી, કપડાથી ગાળી લેવું. લૈમાં મોડું છ આની- 
ભાર, અને અર્ધા તોલે ખાંડ નાખવી તથા રાઈ અથવા 
હી'ગને।॥ વઘાર કૅરવે!. 
દુધીનો સુપ 

દુધી રતલ ના, જઝીગ્ીી સમારીને બાક્વી અને તેને બરા- 
ભર ચે।!ળી નાખવી. પછી એનુ પાણી ગાળી લેવું. 

એમાં આદુ મરચાં, ધાણાજીરૂ, ખાંડ અને મીઠું રૂચિ 
પ્રમાણે નાખવા અને લી'ખુ હી 
ભાજને સુપ 

એક ઝડી તાંદળજાની ભ્રાજ, નવટાંક પાકા ટસેટા, એ 
બેને સારી રીતે એક શેર પાણીમાં ઉકાળવાં. ઊકળે એટલે 
ઉતારીને ઠંડુ પડવા દઇને સારી રીતે ચોળીને પાણી ગાળી 
લેવું. શેમાં ગરમ સસાલે। અર્ધા તોલેઇ, મીઠુ છ આનીભાર, 
ખાંડ તોલો! એક નાખવાં, અને હીં'ગ અથવા રાઇને। વઘાર કરવે।. 

હતુ 


કેરાળની ચીજે 


અટાટાની કચોરી 

બટાટા શેર ૧, લઇ પાણીમાં બારી એની છાલ કાઢી 
નાખવી ને બરાબર છુદી લેવા. તેમાં મીઠું તે. ૧, આદુ 
મરચાં તે।. ર, લીખ નગ ૧, ને। રસ, કોપરાનું ખમણુ તે।. ૪, 
ને ખાંડ તે. ૧, નાખીને પુરણુ કરવું. 

રાજગરાને। લોટ શૈર ૧, લઇ તેર્મા મીડુ તે।. ૧, તથા 
વાટેલાં મરી તે।. ૧, નાખી તેલ તે।. ૪, તુ' સો।ાથુ ૬૪ને. 
લેઈટ બાંધવે. 

શીંગોડાંના લોટનું અટામણુ લઇ તેની પુરી વણી, ઉપરનું 
પુરણુ ભરીને કચે।રી બનાવવી ને ઘી તળવી. 
'૨ી'ગોાડાના લોટની કહી 

૭ાશ શેર ૧, માં શી'ગોડાને લેટ તોલા પ, મીડું' તે।. ૧, 
આદુ સરચાં તોલા ર, ખાંડ તે।. ના, મેળવીને ઉફાળવાં પછી 
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ઘી તે।. ન, માં જીરૂ તો. ૦, અને મરચાં નગ બૈ નાખીને 
તેના વધાર્‌ કેરવે્‌ા* 
ક્રોપરાપાક 

એક નાળિચેરતું ખમણુ લઇને ઘી નવટાંક મૂકીને સાંતળવું. 
બદામી ર'ગનું થાય એટલે ઉતારી લેવું. ખાંડ શેર ૧] ની ચાર- 
તારી ચાસણી કરવી. ચાસણીમાં બે આનીભાર કેસર નાખવુ 
અને તેમાં સાંતળેલુ' કોપર નાખીને ખૂબ હલાવવું. ચાસણી 
ચૂસાઇ જાય ને જળી પડે એવુ' થાય એટલે તાટર્મા ઠારી દઇને 
ચકતાં પાડવાં. પછી તેની ઉપર ગુલાબની પાંદડી, એલચી તોલે! 
૦૬૫, અને બદામ તોલે! ૧) ચારોળી તોલા ૧, તથા પીસ્તા 
તોલે ના બારીક સમારીને નાખવાં. 
કેોપરાપાક [બીજી રીત] 

એક નાળિચેરતુ' ખમણુ લઇને નવટાંક ઘી મૂકી સાંતળવુ. 
માવો શેર ના, પણુ ઘીમાં સાંતળવે।. 

એ ખેઉમાં ખાંડ શે. ના, નાખીને પાણી સે।સનાઇ 
જા દેવુ. 

પછી તેમાં એલચી તે।ા. ૧, નાખવી અને ઠારી દેવુ. 

એના ઉપર ગુલાબની પાંદડી, બદામની ચીર તે. ૧, 
ચારોળી ત્તે।. ૧, તથા પીસ્તાં તે।. ૦, નાખવાં. 

પીળા રગને। કેોપરાપાક કરવો! હોય તે! કેસર બે આની- 
જાર, છુ'ટીને ખાંડ નાખતી વખતે ઉસેરવુ. 
સાખુચો'ખા ને શીંગદાણાની ખીચડી 

સાખુચેો।!ખા શેર ના, શીંમદાણા શેર ૦1, ને બટાટા શેર 
બ, સાખુદાણાને બરાબર ધે!ઇ લેવા. બટાટા છોલીને જીણુા 
સમારવા. શીંગદાણુાનાં ટ્રોતરાં કાહીને અદકચરા ખાંડી લેવા. 

ઘી શેર ના, મૂકી તેમાં બે મરચાંને વઘાર કરી શીંગ- 
દાણા! ને બટાટા નાખવા. સહેજસ।જ ચઢવા આવે એટલે તેમાં 
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સાણુચેોઃખા નાખવા ને સીઠું તે. ૧, આદુ મરચાં તે. ર, ને 
બંડ તે. ૧, નાખીને ખીચડી ઉતારી પાડવી. 

ખટાશ જોઇએ તે લી'ખુ નીચેાવવુ. 
સુરણ બટાટાની 'ખીચડી 
 સુર્‌ણુ શે. ના, બટાટા શે. ના, બેઉને છોલીને છીણી 
કાઢવા. શીંગદાણુ। શે. ના, લઇને શેકીને ખાંડના. ઘી શૈ. ન, 
સાં સુરણુ ને બટાટાનુ' છીણુ નાખવુ' ને બરાબર શેકાય એટલે 
મીડું તો. ૨૧, આદુ મરચાં તે।. ૨, ને ખાંડ તે. ના, નાખવાં 
ને ખાંડેલા ્શીંમદાણુઃ નાખીને હલાવીને ખીચડી ઉતારી લેવી.. 
ઝ્રાળ માટે ચેવડે 

બટાટા બાફીને છોલવા અને છીણીથી એની છીણુ કરીને 
તડકે સ્કવી લેવી. 

એવી તેયાર કરેલી છીણ્‌ શેર ના, તેલસાં તળી લેવી. 
શીગદાણુ શેર ના, તેલમાં તળી લેવાં. દરાખ તોલા પ, કે।પ- 
રાની છીણુ તોલા પ, સીઠડું' તે. ૧, ખાંડ તો. ના, નાખવાં. 
મરચાંના કકેડા તે।. ૧, તળીને નાખવા. કાજી તોલા પ, તળીને 
નાખના, અને રાજગરાની ધાણી રીર ન, તથા રોકેલા તલ 
તોલા પ, ઉમેરવા. 
કેળાના ડખકા 

કાચા કેળાં શે. ૧, છોલીને ઝટકા કરી પાણીમાં બાજી. 
લેવાં ને ચારણી ઉંધી રાખી તેના પર ઘસીને માવા જેના એક 
રસ કરી લેના. તેરમાં શી'ગોડાને। લેટ શેર ન, મીઠુ તે।. ૧ 
આદુ સરર્ચા તે. ૩, ને ખાંડ તે।. ના, સેળવીને તેલ તે।. ર૨, 
નું સોણુ દઇને હીલે। લોટ બાંધવે।. 

તેલ શે. ૦11, માં ઉપરના લેો।ટના ડભકા મૂજી તળી લેના. 
ડેડ 

શીંગોર્ડાના લોટ શેર ના, કુટીને। લેટ શેર ના, ને થી 
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તો. ર તું મોણ દેવુ' ને દહીં શેર ન, મીઠુ' તો. ૧ આદુ મરચા 
તો. ર, ખાંડ તો. ૧, નાખીને પાણી ઉમેરી જડુ ખીર તૈયાર 
જ્ેરવુ ને તેના ડભજા તળવા. 
દુધીના ઢેબરાં 

દૂધી શેર ૧ લઇ તેને છોલીને છીણી નાખવી. તૈમાં 
રાજગરાને। લોટ તો. ૧૫ ને શીંગોડાનેા લેટ તો. ૧૫ ને તેલ 
તો. પ નું સોણુ દઇને ભેળવવે અને મીડુ' તે।. ૧।, આદુ-મરચાં 
તે. ૨, ને ખાંડ તે।. ૧ નાખીને લોટ બાંધવો. “ખટાશ જેઇએ 
તે! દહીંથી લોટ બાંધવો અને શીંગે!ડાંના લોટનું અટામણુ લઇ 
ચેો।પડાંની પેટે ટેમરાં વણુવાં ને તવી ઉપર ધી મૃકીને શેકી લેવાં. 
અટટાના ટેખરા 

બટાટા શેર ૧ લઇ ત્તેને છોલીને છીણી નાખવા. તેમાં 
ઉપર મુજબ રાજગરા ને શીંગોડાનેો લોટ મોણુ દપ્ને નાખવે।. 
ને એ રીતે એનાં ટેખરાં કરવાં. 
રતાળુના હેખરાં 

રતાળુ શૈર ૧ લઇ તેને છોલીને છીજી નાખવું ને ઉપરે. 
મુજબ એનાં ઢેબરાં કરવાં. 
મોરિયાનાં ઢોકળાં 

સે।રિચો શેર ૧, જંડા ભરડવા અને તેના લોટમાં છાશ 
શૈ. બ, અને પાણી શેર ના, નાખીને ઢોકળાં કરવાં હોય. 
તેને આગલે દિવસે રાત્રે પલાળવે।. બીજે દિવસે આથે! આવી 
જશે. પછી એમાં મીડુ' તે. ૧, આદુ સરચાં તે।. ૨, નાખવાં ને 
ઢોકળાં કરવાની રીત આપી છે તે મુજબ એનાં ટોકળાં ફરવા. 
તલ સાંકળી 

તલ શૈે- ૧, સાફ ઝરીને શેકવા. ધી તે।. ૫, માં ગોળ 
શૈ. ૦11, નાખીને તેને! પાક કેરવેો। અને તેમાં તલ નાખવા ને 
મરાબર હલાવી થાળોમાં ઠોરી દણને ચકેતાં પાડવાં અથવા 
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લાડુ વાળવા. 
સોરિયાનો બીરજ 

સોરરિયે! શે. ૧, પાણીમાં ધોઇ નાખવો. 

પાણી શે. ના, સાં સોરિચી। બાક્ના મૂકવો. બરાબર 
બફાય એટલે તેના ઉપર ખાંડ શે. ૧, પાથરી દેવી. થોડીવાર 
"રહીને હલાવવું એટલે ખાંડ તેમાં મળી જરે. 

કસર એક આનીભાર દૂધ તે।. પ, માં એગળીને નાખવુ. 

ચાસણી આકરી ન થઇ જય તેનું ધ્યાન રાખવુ' ને વખ- 
તસર ખીરજ ઉતારી લેવો. તેમાં બદામની ચીરી તે।. ર, 
પીસ્તાના કકડા તે।. રા, અને એલચી તે।. ના, નાખવી. 
'પાતરા 

રાજગરાને। લોટ શેર ન, શી'ગેો!ડડાના લોટ શેર ૦, અને 
'સોરિયાનેો લોટ શેર ના, લઇને તેમાં આદુ-મરચાં તોલા ૨) 
નાંખી બે લી'ખુનો રસ નીચે।વીને પાણીથી ખીર તેયાર કરવુ. 
પાતરાંને આ ખીર્‌ ચે4પડટું અને પાતરાંની રીત આપી છે તે 
રીતે ફરાળી પતર વેલિયાં તેયાર કરવાં. 
“અટાટાની પુરણપોાળી 

બટાટા શે. ૧, બાફીને એની છાલ કાઢરીને નીસાતરે 
વાઢી નાખવા અને તેમાં ખાંડ શો. ૧, નાખી એનું પુરણુ કરી 
લેવુ' ને તેમાં એલચી તે।. ૦1, નાખવી. 

રાજગરાનો લેટ શે. ૦1, લઇ તેલ તે. ૩, નુ' સણ 
“૬૪ મસળીને રે।ટલી વણે એવે લેટ બાંધવો ને તેના લુવા લઇ 
નણીને તેમાં પુરણુ મૂકી શીગેોડાના લોટનું અટામણ લઇ પુરણુ 
ની” વણુવી ને તવી ઉપર શેકી લેવી ને ઉતારીને થી ચે।પડવુ. 
ચુ 
રાજગરાને। લોટ શેર ના અને શીંગોડાને! લોટ શેર ના 
લઇને બી તોલા બેનું સોણુ દેવુ' પછી પાણીથી કઠણ લેટ બાંધવે 


૨૧૬૭ 


અને પુરી નણુવી- પુરી વણુતાં ન ફ્રાવે તે! થોડે કોરો લેટ 
લુવા ઉપર નાખવો અને લવાની નીચે કોરો કાગળ રાખીને 
પુરી વણુવી. પુરી ઘીમાં તળવી. 
કળાની પુરી 

કાચા કેળાં શેર ૧, છોલીને કટકા કરી પાણીમાં ભાક્વાં. 
ખબરાભર બડાય એટલે તેને છૂંદી નાખવા અથવા ચારણી ઉંધી 
રાખી તેના ઉપર ઘસી લેવાં એટલે એકરસ થઇ જશે. તેમાં 
રાજગરાને। લેટ તોલા પ, અને શીગોડાને લોટ તોલા ૫પ, તથા 
મીડું તે. ૧, મરચાં ત્તે।. ના, ને જર તે।. ૦11, વાટીને નાખવાં 
ને લોટ કઠંણુ બાંધી શી'ગોડાના લોટનું અટામણુ લઇ પરીઓ 
નણુવી ને ઘીમાં તળી લેવી- 
સખાણા 

મખાણુ રો. ના, લઇને સાફ કરવા. 

ઘી શે. ના, લઇ તેર્માં મખાણ્‌ા। તળવા. 

પછી ત્માં મીડુ' તે. ના, સફેદ મરી તે।. ના, નાખવાં. 
સખાણાની ખીર 

મખાણ્‌ા શે. ના, ના ઝીણુદ કકડા કરવા અને દૂધ શે. ર, 
માં ઉકાળવા. 

બરાબર ઉકળે ને થાડું થાય એટલે તેમાં ખાંડ શે. ના, 
એલચી તે।. ૧, બદામની ચર તે. ૧ નાખવી. 
'સખાણાનું રાયળુ 

મખાણુા રે. ૦11, ના કકડા કરી પાણીમાં બે કલાક 
સુધી ભી જવવા. 

પછી દાબીને પાણી નીચેવી કાઢવું. 

દહીં' શે. ૧, સાં મખાણાના કકડા નાખવા અને મીઠુ તે. 
બા, કોપરાનું ખમણુ તે।. પ, લીર્લા મરચા તે।. ના, કોથમીર 
સો. ના, અને ખાંડ તે. બા, નાખીને હલ્માવી લેવું. 


૨૨૮ 


શીગોાડાનું' મગજ 

શીંગોડાં ખાંડી જડે હવાલે ચાળીને લેઈટ શૈર ૧ લેવે। ને 
ઘી શેર ૧ રસમાં શેકવે. 

ખરાભર શેકાય એટલે ઉતારી લેવો ને ઠંડુ પડે એટલે 
દળૈલી ખાંડ શેર ના॥ નાખવી ને એલચી તો. ના ભભરાવવી 
ને ઠારી દઇ ને ચકતાં પાડવાં. 
જાજગરાને। લાડુ 

રાજગરાને। લેટ શેર ૧ લઇ તેને દૂધ તો. પ અને ઘી. 
તો. પ ને ધ્રોળ! દેવો અને સોટાં કાર્ણાવાળી ચારણીથી 
ચાળી લેવે।. 

ઘી શૈ. ના। માં એ લેટ શેકવો. બરાબર શેકાય એટલે 
ઉતારી લેવો! ને ઠડા પડવા દેવો. ખાંડ શેર ના તેમાં ઉમેરવી 
ને એલચી તો. ૦॥ નાખીને લાડુ વાળવા અથવા ઠારી દ૪ને 
ચમ્ટર્તા પાડવાં. 
રાજગરાની ધાણીના લાડ 

રાજગરા શે. ૧, ની ધાણી ફ્રોડવી. ઘીતે।. પ, માં ગોળ 
તતો. વા, લઇને તેનો પા કરવો અને તેમાં ધાણી, નાખવી ને 
બરાબર હલાવીને થાળીમાં ઠારી ૬૪ તેનાં ચડતાં પાડવા 
અથવા લાડ વાળવા. 
૨)ી'ગાડાને। લાડુ 

શી'ગોડાને। લેટ શેર ૧, જડે હવાલે ચાળો લેવો એને 
ઘી તોલા પ, તું મોણુ દઇ પાણીથી કઠણુ બાંધી એનાં મુડિયાં 
વાળવાં અને ઘી શેર ના, મા તળવાં. 

મુડિયાં બરાબર લાલ થાય એટલે કાઢીને ઠંડા પડવા દેવાં. 
પછી એને ખાંડીને ચાળી લેવાં ને તેમાં ખાંડ શેર ના, ને ધી. 
શેર ના, તથા એલચી તે. ના, નાખીને લાડુ વાળવા. 

ખાંડ ને બદલે ઝેળ શેર ના, નાખી શકાય અને એના 


૨૬૯ 


લાડુ વાળી શકાય. એના ઉપર ખસખસ ભ્રભરાવાય. 

મુઠિયાં ન કરવાં હોય ત્તે ઉપર પ્રમાણે લોટ તેયાર કરી 
સૂતા ભાખરે! બનાવી તવી પર શેકી ભરસાડમાં ખરો કરીને 
કને ખાંડી લેવો ને ઉપર પ્રમાણે લાડુ કરવા. 
અઢાટાનો શીરે 

બટાટા શેર ૧, બાફવા અને તેને છોલીને હાથથી સારી 
રીતે ગ'દી નાખવા. એ રીતે ગ્‌'દવાનો સ'ચે। પણુ આવે છે. 
પછી થી દોઢ પાશેરમાં ગૂ'દેલા બટાટા નાખના અને ચૂલે મૂકી 
હલાવતા જવુ. બેઉ મળી જય એટલે ખાંડ શેર પોણુ।, નાખવી. 
પછી એને સારી રીતે હલાવવે।. બદામી રંગને! થાય એટલે 
ઉતારી લેવો. એમાં એલચી તોલે અધા, તથા કીસમીસ 
તોલા બે, નાખવાં. 
સ્રાોરિયાના શીરે 

સોારિથો શે. ૧, લઇ બી. રૈ. ૦11, માં શેકવો. બરાબર 
શેકાય એટલે ગરમ પાણી શે. ૧1, રૈડવ'. પાણી ચુસાઇ જય 
એટલે ખાંડ શેર ૧, નાખવી પછી એલચી તે।. ૦11, નાખીને 
ઉતારી લેવે।. 
સોરિયાનેો ૨ીરે! [બજ રીત] 

ગ્રોરિથા શે. ૧, જડેોા ભરડીને ભી શે. ૦11, માં શેકવે! * 
ને ઉપરની રીત પ્રમાણે શીરે! કઝરવે।. 
શી'ગાડાતા શીરે 

શી'ગેડડાંનો લેટ શે. ૧, લઇ અરધા શેર ધીમાં શેકેવે।, 
બદામી ર'ગ પકડે એટલે તેમાં ગરમ પાણી શેર ૧, રેડવું. 
પછી હલાવતા રહેવુ'. પાણી, ચૂસાઇ રહે એટલે તેમાં ખાંડ શેર 
૦॥॥, નાખવી. બરાભર શૈકાઇને થી. ચોટે એટલે ઉતારી પાડવે।. 
શીગોાડાની સેવ 

શીંગોાડાને લેટ શેર ૧ ને તેલ તો. પ નું સોણ્‌ દેવુ 


જજે૦ 


અને તેમાં મીઠું તો. ૧1 ને વાટેલાં મરી તો. .૧ નાખવાં ને 


લેઈટ ગાંષવે. 
તેલ રેર ના કઢાઇમાં જૂકઝી એ બરાબર ગરમ થાય 
એટલે સ'ચે! હોય તત! સ'ચા વડે અથવા ઝારાથી સેવ પાડવી 


એ તળી લેવી. 


રારબત 


આદુતું શારઅત 

આદાને। રસ રતલ અધી કાઢી તેમાં પાણી અરધા રતલ 
ઉમેરવુ' અને દળેલી ખાંડ રતલ એક નાખી ચાસણી તૈયાર 
ઝુર્વી. તેમાં કેસર, લર્વીગ, એલચી. જાયફળ, ભજવ'ત્રો. એ દરેડ 
૦ તોલે! બારીક વાટીને સેળવર્વા, એટલે આદાનું શરબત 
તૈયાર થરો. 
ખખસનું શરખત 

ધુપેલમાં નાખવાને। વાળે। આવે છે. તે રતલ એક લઇને 
ત્રણુ રતલ પાણીમાં ઉકાળવે।. બે રતલ પાણી, રહે એટલે એ 
ઠંડુ પડના દઇ ગાળી લેવુ'. એમાં બે રતલ સાકર નાખીને તેની. 
ચાસણી કરવી એટલે ખસતુ શરબત તૈયાર થશે. 
ગુલાખનુ રશારબત 

સારી જતતુ ગુલાભજળ લઇને તેમાં ખાંડ નાખોને ત્તેની 


ર૨૨ 


ચાસણી કરવી, અને ઠરવા ૬૪ ગાળી લેવું. ગુલાબજળ. તાજ 
ગુલાભનાં ફૂલને અકે કાઢવાના ય'ત્ર વતી ઘેર જ બનાવેલ હરશે 
ત્તા તેતુ' શરબત થણુ' સારૂ' થશે. 
દાડમનું શરબત 

પાકા દાડમના દાણા કાઢી તૈનો રસ કાઢવો અને એક 
શેર રસમાં એક શેર ખાંડ નાખીને તેને ઉકાળવેો અને ચાસણી 
બનાવવી. પછી તેમાં એલચી તોલે! ૧, તથા કેસર તે. ના, 
ખારીક કરીને મેળવવાં. આ રીતે દાડમનું રારભ્રત તૈયાર થશે. 
દ્રાક્ષસનું શરબત ક 

જીસમીસ તેલા પાંચ લઇ તેને લી'બુના રસમાં લસે।ટવી- 
પછી ત્તેમાં દાડમના દાણુ।નો રસ અર્ધો રતલ જેટલે! સેળવવે।. 
ભર્‌ાબર મળી જય એટલે બધું ગાળી લઇ તેમાં મધ તોલા 
પાંચ, અને સ'ચળ, અજસો, જીરૂ, તજ, મરી, અને એલચાં 
દરેક ન, તોલે! બારીક વાટીને મેળવતાં. આ રીતે દ્રાક્ષનું 
શરમત તેયાર થાય છે. 
ચલસાંનુ' શરબત 

પાફાં ફાલસાં નીચે।વી તેને! રસ ફોહઢીને એક રતલ 
રસમાં અર્ધા રતલ પાણી ઉમેરી દે1ઢ રતલ ખાંડ ઉસેરી 
તેની ચાસણી કરવી, જટલે ફાલસાંનું રારભત તેયાર થરો. 
'લીખુનું શરબત 

કાગદી લીંખુના રસ રતલ પોણુઃ! કાઢીને તેમાં સારી 
દળેલી સાકર રતલ એક સેળવવી, અને થોડા દિવસ રાખી 
મૂકુવુ', એટલે લીંબુનું શરબત તેયાર થશે. 


નનું 


પચાસ માણુસની રસોઈનું પ્રમાણ 


પચાસ માણસ માટે રસે!ઇ ખનાવવાર્મા કેટલી કેટલી 
ચીજો જેઇએ, તેનો વિચાર કરીએ. સે। સાણુસની રસે।૪ કરવી 
સોય તે એથી બમણુ। વજનની ચીજને. જોઇએ, અને અહીસે। 
સાણુસ જમાડવાં હોય તે। પાંચ ગણી ચીજેની જરર પડે, એ 
સમજ શકાય એવી વાત છે. 

લાડુ મુ'મઈ ફેશનના કરવા હોય તે। ના મણુ થઉતે। લોટ 
૦॥ મણુ ઘી, ૧ શેર સાકર અને ગેો।!ળના લાડુ કરવા હોય તે। 
૧૫, શેર ગોળ અને ખાંડના લાડુ કરવા હોય તે! ના મણ 
બાડ જેઈએ. કેટલીક વખત ઘી, એછુ' વત્તું પણ્‌ નખાય છે. 
એક સણુ લોટે અર્ધા મણુથી પાણ! મણુ ઘી, નાખીને પણુ લાડુ 
ઝેર્‌ાય છે. એવી વખત્તે લોટ સે।વા માટે તેલને। ઉપચે।ગ થાય છે. 
“આ ઉપરાંત કોપર્‌ૂ' શેર ૦, અને ખસખસ શેર ના, જોઇએ. 

ઉપરના લાડુ ખાનામાં બહુ એાછા ખષે અને પચવામા 


ફેર્ટ 


ભારે મણ્‌ાય. એને બદલે ચુજરાતસાં સોટે ભ્રાગે શેરે ના, રેર. 
ઘી નાખી ખાંડ શેરે દોઢ પાશેર નાખી દ્ાડુ બનાવે છે તે લાડુ 
વધારે પ્રમાણુમાં ખવામ છે; અને પચવાર્મા ઉપર જણાવેલા. 
લાડુ જેટલા અઘરા નથી પડતા. 

ઝુસાર માટે અર્ધા મણુ થઉ'ને! લોટ, સોણુ માટે તેલ 
રીર ૪, અને ખાંડ શેર ૧૦, દાબોટટાની જોઇએ. 

શીરેો-પુરી ઝરવા માટે પુરી ૧ર શેર લોટની જેઇએ. અને 
તે સાટે ૧૨, શેર ઘી મોણ્‌માં નાંખવા તથા તળવા જોઈએ. 
શીરા માટે ઘઉંને લોટ શેર ૧૫, ઘી, ગોળ અથવા ખાંડ શેર 
૧૫, દ્રાક્ષ (ફીસમીસ ) શેર ના, ને બદામ શેર બા, જેઈએ. 

દૂધપાક પુરી કરવા માટે પુરી સારું ઘઉંને! લોટ શેર 
૧૫, અને ઘી શેર ૧૫, જોઇએ. દૂષપાક સાટે દૂધ મણુ ત્રણુ,. 
ખાંડ શેર ૧૭, ચેો।ખા શેર ૧૦, ચારોળી શેર ના।, બદામ શેર 
૦॥, જયક્‌ળ ન'મ ૪, ને એલચી તોલા પ૫, જોઈએ. 

શ્રીખ'ડ-પુરી માટે પુરીનું પ્રમાણુ ઉપર સુજબ; અને 
શ્રોખડ માટે દૂધ મણુ ત્રણુ, અને ખાંડ સણુ ના, કેસર તોલે. 
૧1, જાયફળ નગ ૪, એલચી તોલા પ, બદામ તેલા ૧૦, 
ચારોળી તલા ૨૦, જોઇએ. તેયાર શ્રીખ'ડ લેવો! હોય તેપ 
તે સવા સણુ લેવો જેઇએ. એના તપેલાની આજુબાજુ બરફ 
મૃઝીને ઠંડો કરવાથી જમવાની મજા પડશે. વળી શ્રીખ'ડ 
પીરસવાની પણુ મઝા છે. ન્યાં માટીનાં બટેરા મળી શકે ત્યા 
તે ધોધને તેમાં શ્રીખડ જમવા માટે પીરસવાથી શ્રીખડની 
લહેજવ બહુ સરસ આવશે. માટીની મીઠી સુવાસ પણુ અર 
ભળરેો. અલબત્ત એ બખરેરાં જમ્યા પછી ફેાડી નાખવાર્ના. કેટ- 
લાક લોકો લહેજત લાવવા શ્રીખડમાં ગુલાબજળ, કેવડાજળ 
અથવા જરા એસન્સ પણુ નાખે છે. જેને કેસરી શ્રીખડ ન 
ગમતે। હાય તે ડેસર વગરને। સફેદ શ્રીખંડ પણુ ખા૪ શકે. 


ર્શ્ષ 


એ ઉપર્રાત દાળ-જ્ઞાત માટેનું પ્રમાણુ પણુ જસુવું જોઇએ. 
લાડુ, કસાર, અને શીરાપુરી સાથે ભાત સાટે ચો।ખા શેર ૧૦, 
અને દાળ શેર ૧૦, જોઇએ. દાળના સસાલાતુ' પ્રમાણુ દાળના 
પ્રકરણુમાં આપ્યું છે. દૂધપાક, ભ્રીખડ, ખાસુદી, વગેરે સાથે 
દાળ-ભાત એઇછાં વરે છે, એટલે ચેો!ખા શેર ૮, અને દાળ 
શેર ૮, લેવાં જેઈએ. 

શાક એક હોય તે! વધારે જોષીએ. બે ત્રણ હોય તો 
એઈછાં વપરાય. સામાન્ય રીતે માણુસ દીઠ દોઢ પાશેરથી અર્ધા 
શેર શાક વરે અને એ હિસાબે શાક જોઇએ. 

અથાણાં, ચટણી, રાયતાં, સુરતા, વગેરેના વપરાશ માટે 
સામાન્ય માણુસ દીઠ કેટલું વપરાય તેનો ગણુતરીએ તેથી 
પચાસગણુ' જેઇએ. છતાં એછુ વ-તું હોય તે! પણુ ચાલે, કારણુ 
“૧, બષાં માણુસે। કાંઇ એક સરખું જમતાં કે ખાતાં નથી. સરેરાશ 
'ગણુતરીમાં નાનાં-મોટાં પણુ આવી જય. 

ઉપર મુજબ સામાન્ય પ્રમાણુ છે. 

કુડુભનનાં માણુસ માટે રસે!ઇ કરતી વખતે જે ચીજને 
'જેટલો! વરો હોય તેટલી ખ્યાન 2૨1ખવી, અને તે મુજગમ સાપીને 
'ચીજે કાઢવી. કેટલાક કુટુંબમાં એક ચીજ વધારે વપરાય છે. 
જ્યારે કેટલાકમાં બીજી ચીજ વધારે જોઇએ છે; એટલે સારે 
રસ્તા ઉપર બતાવ્યો તે છે. 

ઘણીવાર જોઇએ છીએ 'કે કોઇ કુડુંબમાં રોટલી વધારે ને 
“શાત ઘણે! થેડે-સાત્ર નામને જ ખવાય છે, અને બીન કુડું- 
અમાં રોટલી થોડી વપરાય છે, અને ભાત ખૂબ ખવાય છે. 
એ ઉપરાંત-માણુસ-માલુસમાં પલુ અનાજને! વપરાશ એછેન 
વ-તેો હોય છે. સખત મહેનત કરનારને વધારે ખાવા જોઇએ, 
અને બેસી રહેનારને થોડુ' ખાધું હોય તે પણ પચતું નથી. 
એટલે સ'જેગે! જોઇને તથા ષમાન દપને જાત અનતુભત્ર સેળવીને 


ફ્રેદ 


પોતાના કુટુંબ માટેતુ' પ્રમાણ જણી લેવું ને તે પ્રમાણે જોઇતી 
વસ્તુઆાની સગવડ રાખવી ને રસે।પ્ર 3:વી. 

રસોઇ જેટલી સારી, સ્વાદષ્ટ અને સુપાચ્ય થરો તેટલી 
તમારી કુશળતા ગણાશે ને કુટુંબનું આરેાગ્મ નધશે. 


જે આંખને ગમે તે મ્હૉંને ગમે 
* . 
કથીર જેવા અનાજમાંથી 
કચન જેવી રસોઇ 
બતાવી શકે તે સુઘડ. 





“રજકણમાંથી રત્ન બનાવે 

| રસિક ચતુર રમણી. 
અહા ય. કક 

રસિક ચતુર રમણી |” 











“રજક્ણમાંથી રત્ન બનાવે 
રસિક ચતુર રમણી. 
અહા એ --- 
રસિક ચતુર રમણી !?” 


જે આંખને ગમે તે મ્હૉને ગમે 
% 
ઇથીર જવા અનાજમાંથી 
કચન જેવી રસોઇ 
બતાવી શકે તે સુઘડ. 
% 





